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ART 
De faire éclorre & d'élever en 

toute faifon des oifeaux domejli- 

que s de toutes efpèces f foit par 

le moyen de la chaleur des cou¬ 

ches de fumier, foit par le moyen 

de celle du feu ordinaire, 

CE ne fut qifaprès avoir fait éclorre 
& avoir élevé allez de poulets dans 

des couches de fumier, pour en peupier 
ma baffe-cour, que je lus dans falîemblée 
publique de l’Académie d’après ia Saint- 
Martin 1747, un Mémoire qui don» 
noit une idée générale des moyens par 
icfquels j’y avois réuffi. Ç’eft une re¬ 
cherche à laquelle j’avois été invité par 
les utilités qu’il m’avoit femblé qu’on 
pouvoir retirer de cette manière de faire 
naître & d’élever les oifeaux domeftiquesv 
Le public a paru juger, comme je I Avois 
fait y. des avantages que l’om devoir 

u ïip 
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promettre ; il a même montré une impa¬ 
tience de voir ce Mémoire imprimé, qui 
a été pour moi la récompenfe la plus flat- 
teule & la plus à mon gré , des peines 
ôc des foins que m’avoient coûté les ex¬ 
périences que j’avois été obligé de faire. 
J’euffe pourtant mal répondu à ce qu’exi- 
geoit de moi un empreflement dont je 
me trouvois û honoré , fi je me fufTe trop 
hâté d’y fatisfaire , en faifant paroître ce 
Mémoire au jour : y eufiai-je ajouté des 
détails qui lui appartenoient, & que la 
durée prefcrite aux Ieétures de nos afiein- 
blées publiques, m’avoit obligé de fup- 
primer, je ne l’eufïe pas rendu encore 
affez inftruétif; les manières de faire 
naître & d’élever les poulets, qui y font 
rapportées, exigent diverfes connoif- 
fànces, & beaucoup de petits procédés,, 
qui enfemble font la matière d’un art de 
la théorie duquel ce Mémoire ne donnoit 
même qu’une partie. 

D’ailleurs, lorfque je lus ce Mémoire, 
je n’y avois pu parler que d’expériences 
faites dans les mois les plus fivorables, (bit 
pour faire éclorre , foit pour élever les 
poulets. A la vérité j’avois été conduit 
à ces expériences, par des principes qui en 
promettoieut de prefqu’aufîi heureufes 
dans le milieu de l’hiver. Il étoit pour- 
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tant effentiel de s’affurer par de nou¬ 
velles épreuves, que ces principes ne m’a- 
voient rien fait efpérer de trop ; car if 
relie toujours lieu de fe défier des confié- 
quences qui étendent les effets des expé¬ 
riences au dèlà de ce qu’on a vu. J’ai 
donc cru que je devois tenter de faire 
naître & d’élever des poulets pendant les 
plus rudes faifions , pour me donner le 
droit d’aflurer que la différence des fai¬ 
fions ne demandoit pas de changement 
dans les procédés , qu’elle pouvoir feule¬ 
ment exiger qu’on portât plus loin les pré¬ 
cautions qu’on eft obligé de prendre en 
tout temps ; & deux hivers coniécutifis ne 
m’ont pas paru de trop pour réitérer fùffi- 
fana ment les expériences que j’avois jugé 
nécefifiaires. 

Enfin, comme ce n’efl qu’aprèsun cer¬ 
tain temps que nous pouvons efipérer de 
voir tout ce qui peut être vu par rapport 
à une matière qui eft nouvelle pour nous, 
j’ai dû fioupçonner que tous les accidens 
contre lefquels il falioit être en garde , 
ne s’étoient pas encore offerts à moi ; j’ai 
dû foupçonner que lorfique f imprcffion 
qu’avoient faite fur moi les premiers 
moyens dont je m’étois fiervi, fieroit a£ 
foiblie , & me laifîeroit, pour ainfi dire, 
la liberté d’examiner s’il n’y en avoit 



point d’autres , & même de meilleurs, 
j’en trouverois peut-être qui mériteroient 
de leur être préférés, ou que j’imagine- 
rois des pratiques qui ferviroient à les 
perfectionner. Ces foupçons ont été vé¬ 
rifiés de refie ; des fuccès fort différais 
de ceux que j’avois attendus, m’ont ap¬ 
pris que j’avois à découvrir les caufes qui 
ïes avoient produits; & iorfque je fuis 
parvenu à connoître ces caufes, ii m’a 
fallu trouver des expédiens pour les em¬ 
pêcher de produire des effets pareils à 
ceux dont j’avois eu à me plaindre. Alors 
je n’âi pas cru même m’en devoir tenir à 
faire éeiorre des poulets par le moyen 
de la chaleur du fumier , j’ai voulu voir 
fi nous ne pourrions pas employer uti¬ 
lement pour la même fin la chaleur du 
feu ordinaire, comme on le fait en 
Egypte ; & j’ai été convaincu que nous 
n’avions point à regretter les fours qui 
lui fourniflent une fi prodigieufe quantité 
de poulets; que nous avions des fours tout 
faits , au moyen defqueîs nous pouvions 
fiûre naître plus de poulets qu’il n’en naît 
dans ces fours d’Egypte fi renommés 
que ceux des Boulangers, que ceux des 
Fâtiffi ers , & qu’un grand nombre d’au¬ 
tres pourroient être employés à cet ufage,, 
fins que leur deflination ordinaire en 
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fouffrît, & fans que la quantité de bois 
qu’on eft obligé d’y brûler , en fût aug¬ 
mentée. Enfin, des manières de faire des 
fours à fumier plus parfaits que les pre¬ 
miers dont je me fuis fervi, des prati¬ 
ques nouvelles , foit pour faire éclorre les 
poulets, foit pour les élever, & des moyens 
de rendre mes premières pratiques plus 
füres, ne fe feroient point trouvés dans 
mon ouvrage , fi je me fuffe preffé de le 
publier. Je luis cependant perfuadé que 
je laide encore bien des chofes à décou¬ 
vrir fur la matière qui en eft l’objet. 
Néanmoins comme rien d’efîentiel ne me 
paroît manquer aux nouvelles méthodes 
propres à multiplier les oilèaux domefti- 
ques, j’aurois tort de différer plus long¬ 
temps à en inftruire le public , ce feroit 
le priver des avantages qu’elles peuvent lui 
valoir : ce ne fera même que iorfqu’on les 
aura miles en pratique , que d’autres pour¬ 
ront voir ce qui m’a échappé. 

De ces différentes méthodes réfuîte un 

art qui a deux parties, dont chacune peut 
elle-même être regardée comme un art à 
part. La première a pour objet de faire 
naître des oifeaux domeftiques, & même 

des oifeaux de toutes les claffes & de tous 
les genres; & la féconde apprend à élever, 
fans le fecours d’aucune mère, ces oifeaux 
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qui font nés fans qu’une mère ait couvé 
les œufs dont ils font fortis. 

La forme de Mémoires, que j’ai don¬ 
née à mes autres Ouvrages, m’a paru ab¬ 
solument néceffaire à celui-ci ; j’ai cru 
devoir raconter les avantures défagréa- 
bfes qui m’ont fait perdre bien des œufs, 
celles qui ont fait périr dans la coquille 
bien des poulets prêts à naître, 8c celles 
qui en ont fait périr beaucoup d’autres 
parvenus à voir le jour, 8c même déjà allez 
grands. Si j’eufîe laiffé ignorer ces mau¬ 
vais fuccès, je n’euffe pas prouvé la né- 
ceffité des précautions que j’indique pour 
en avoir de meilleurs, 8c de tels qu’on 
le defire. 

\ 

Six Mémoires difFérens expliqueront 
tout ce qui regarde la première partie de 
notre art, & ils rempliront le premier 
volume. 

Le fécond volume n’aura que quatre 
Mémoires, dont les deux premiers ap¬ 
prendront à élever & à nourrir les pou¬ 
lets , de manière qu’ils ne puiflent s’aper¬ 
cevoir que les mères leur manquent. Le 
troifième Mémoire de ce tome parcourra 
les ufàges auxquels peut s’étendre le nou¬ 
vel art de faire éclorre 8c d’élever des 
oifeaux. Enfin le quatrième Mémoire in¬ 
diquera à ceux qui fe feront fait un piaifîr 
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de faire éclorre & d’élever des poulets, 
& qui fe font par-ià infènfibleraent afFec- 
tionnés à leur baffe-cour, divers amu- 
femens qu’eïie peut leur offrir, dont les 
uns font utiles , & les autres au moins 
curieux. 

Que le nom d’art, au refte , que nous 
avons donné à la fuite des procédés qui 
entrent dans cet ouvrage, n’effraie pas 
ceux qui redoutent toute contention d’ef 
prit, ni ceux qui n’ont nuile adreffe de fa 
main. Tout ce que ce nouvel art exige 
qu’on fâche , efï ü fimple qu’on le fait dès 
qu’on l’a iû ; & il ne demande ni des 
mains adroites, ni des mains exercées. ïl 
faut pourtant avouer que parmi ceux qui 
délireront, & à qui il convient mieux de 
defirer de fe mettre en pratique, il y en 
a à qui fes préceptes paroîtront noyés 
dans fes obfèrvations & les raifonnemens 
qui en établirent fa nécefîité ; il y en a 
pour qui toutes les obfèrvations fimple- 
ment curieufès font de trop. Je foup- 
çonne que bien des gens d’un certain 
ordre ne voudraient avoir qu’un ouvrage 
dans lequel les préceptes feuls fuffent 
nuement & brièvement expofés. Si j’ap¬ 
prends que le public juge ce petit ou¬ 
vrage néceflaire, je ne le ferai pas long¬ 
temps attendre, il elt tout fait; mais 
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^appréhende que quoique très-court iî 
ne Soit encore trop long pour des hommes 
pour qui un Almanach eft un livre , & il 
fera fûreinent inutile à ceux qui ne lavent 
lire que l’Almanach du Berger. Heureu- 
femeut qu’il n’y a guère de campagnes 
privées de perfonnes capables de s’ins¬ 
truire dans l’ouvrage que je fais paroître 
au jour actuellement ; parmi celles qui îe 
liront, il s’en trouvera fans doute de bien 
intentionnées qui donneront volontiers 
des leçons à ceux à qui elles les croiront 
utiles. 

:o 
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PREMIER MEMOIRE. 

Des Fours au moyen defquels on 

fait éclorre le s Poulet s en Egypte; 

& des fours fourneaux qui fe 

trouvent prefque tout faits dans 

la plupart des pays, èr qui peu¬ 

vent être employés avec fuccès au 
même ufage. 

LES Egyptiens à qui les autres peuples 
ont dû ies premières connoidances 

de la plupart des Arts, s en font confervé 
un qui n’ell encore mis en pratique que 
chez eux, celui de faire e'clorre des Poulets 
fans faire couver les œufs par des poules; 
ils fçavent conftruire de longs & fpacieux 
fours, fort différens par leur forme de 
ceux que nous employons à divers ulages: 
ces fours font deftinés à recevoir une très- 

Tome L A * 
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gravide quantité d’œufs; par le moyen 
d’un feu doux & bien ménagé ils font 
prendre à ceux qui y ont été arrangés, 
une chaleur égale à celle que les poules 
donnent aux œufs fur lefquels elles refient 
pofées avec tant de confiance. Après y 
avoir été tenus chauds pendant le même 
nombre de jours que les autres doivent 
paffer fous la poule , arrive celui où plus 
de trente mille poulets brifent leur coque 
& s’en débarraflent, arrive ce jour où Ton 
a allez de poulets pour les mefurer & les 
vendre au boiffeau. 

Comment cette manière qu’ont les 
Egyptiens de multiplier à leur gré «Se avec 
tant de facilité , des oifeaux doinefliques 
dont on fait une fi grande confommation 
dans toutes les parties du monde, & qui 
ne fçauroient devenir trop communs, n’a- 
t-elle été imitée dans aucun autre pays! 
ce n’efl pas faute qu’on n’y ait été invité 
par ce qu’en ont rapporté des Auteurs de 
tous les âges. Diodore de Sicile & quel¬ 
ques autres Anciens nous ont dit, mais fé 
font contentés de nous dire, que les Egyp¬ 
tiens faifoient depuis long temps éciorre 
des poulets dans des fours. Pline avoifc 
probablement ces foursd’Egypte en vue 

. lorfqu’il a écrit : *fed inventum ut ova in 
calido loco impofita pakis, igné modico fove^ 
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rentur, homine verfante pariter die ac noâe, 
ifflatuto die illinc erumpere fœtus. 

Les Voyageurs modernes, Monconys 
& Thevenot, fi 011 peut encore les mettre 
dans le rang des modernes, le P. Sicard, 
M. G ranger & Paul Lucas nous ont donné 
plus d’inflruétions ; mais eft-ce qu’ils ne 
nous en auroient pas encore donné d’affèz 
amples l Le P. Sicard à qui nous fommes 
redevables des plus étendues que nous 
ayions fur cette matière, fembie lui-même 
être perfuadé que les Tiennes ne font pas 
fuffiiàntes ; il avertit que Ton ne doit pas 
s’étonner que cette manière de faire éclorre 
les poulets, Toit inconnue en Europe, 
qu’elle Tell même en Egypte, c’eft-à- 
dire, qu’elle y efi un Tecret qui n’eft fçu 
que par les habitans d’un Teul village & 
de Tes environs, Titué à vingt lieues du 
Caire dans le Delta, appellé Bermé; ils 
l’apprennent à leurs enfans & le cachent 
aux étrangers. Quand la laifon qui a été 
reconnue la plus Tavorable pour faire 
couver les œufs , approche , vers le 
commencement de l’automne, les Ber- 
méens le répandent dans le royaume; 
chacun d’eux Te charge de conduire un 
four ; eux Teuïs font inftruits des attentions 
& des foins qu’exigent les œufs pendant 
tout le temps qu’ils y doivent être couvés» 

Aij 
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Cet -art pourtant fi utile à l’Egypte, 

(k que les Berme'ens fe réfervent, n’a que 
deux parties, dont l’une a pour objet la 
conftruélion des fours ; celui de l’autre 
eft de faire en forte que les œufs y foient 
couvés comme ils le {croient fous une 
poule. Ce n’eft pas dans ce qui regarde la 
première partie qu’on a mis du myflère : 
l’extérieur des fours eft celui d’un bâti¬ 
ment expofé aux yeux des pafïans, & on 
n’interdit aux étrangers ni la vûe ni 
l’examen de leur intérieur., on leur permet 
d’entrer dedans. La fcience qu’ont les 
Berme'ens & qu’ils ne veulent pas com¬ 
muniquer , ne peut donc être que celle 
de faire que les œufs foient couvés com¬ 
me ils le doivent être pour que les poulets 
fe développent dans leur intérieur & par¬ 
viennent à éclorre ; le point effentiel pour 
y réufîir, eft de les tenir dans le degré de 
chaleur convenable, de fçavoir régler le 
feu qui échauffe les fours. 

Pour enlever cette fcience aux Ber¬ 
méens , on n’avoit qu’à le vouloir ; leur 
longue expérience ne fçauroit être un 
guide auffi fur pour conduire à entretenir 
un degré de chaleur confiant dans un lieu 
clos , que le Thermomètre, infiniment 
dont lutage leur efl fans doute inconnu. 

Avec le thermomètre il eft aifé de fçavoir 
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quel efl le degré de chaleur qui opère le 
développement & i’accroifïement du ger¬ 
me dans chacun des œufs fur lefquels une 
poule refie pofée ; il ne faut qu’en tenir la 
boule placée au milieu des œufs qu’elle 
couve. Je Fai fait il y a plufieurs années, 
St j’ai rapporté dans les Mémoires de l’A¬ 
cadémie que ce degré de chaleur efl envi¬ 
ron le trente-deuxième du thermomètre 
conflmit fur les principes que j’ai don¬ 
nés. C’efl donc une chaleur confiante de 
trente-deux degrés ou environ, qu’il faut 
entretenir dans tout le lieu où l’on vou¬ 
dra que des œufs foient couvés d’une ma¬ 
nière propre à en faire naître des poulets* 

Avec cette connoiffance du degré de 
chaleur de la poule, & au moyen de Fin- 
Uniment à qui 011 la doit, il eût été aifé de 
faire éclorre des poulets dans des fours 
femblahles à ceux d’Egypte. La defcrip- 
lion & les.defîèins que Monconys en a 
donnés, euffènt fuffifamment conduit 
ceux qui auraient- voulu entreprendre de 
conflruire de ces fortes de fours en Euro¬ 
pe. L’utilité que l’Egypte en retire m’a 
faitdefirer il y a bien des années de les voir 
établis en France , & nous euffions eu le 
plaifir de voir naître à Paris plufieurs mil¬ 
liers de poulets dans un même jour & dans 
un four femblable à ceux d’Egypte ? fx 

A il] 
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une mort trop prompte ne nous eût point 
enlevé ce Prince fi inffruit de tous les 
Arts, & li zélé pour leur progrès, entre 
les mains duquel l’autorité fouveraine 
avoit été dépolée pendant la minorité du 
Roy. Les premières tentatives, qui ordi¬ 
nairement ne font pas heureules, parce 
qu’il efl rare qu’on prévoie même tout ce 
qu’il efl aifé de prévoir , nous euiïènt été 
épargnées. Feu M. le Duc d’Orléans 
avoit envoyé à M. le Maire pendant qu’ii 
étoit ConfuI au Caire, un mémoire rem¬ 
pli de queflions que j’avois faites fur la 
manière de faire éciorre des poulets en 
Egypte fans le fecours des poules. M. le 
Maire ne fe contenta pas pour réponfe de 
procurer un mémoire du Père Sicard qui 
contenoit beaucoup d’utiles & de curieu- 
fes inflru&ions, & qui a été imprimé de¬ 
puis avec peu de changemens * ; il fît plus, 
il offrit dans une lettre que j’ai encore en¬ 
tre les mains avec le mémoire, de faire 
pafler en France, & même à fort bon 
marché, un de ces hommes dont l’exercice 
de cet art efl la principale occupation. 

Ce que j’avois fouhaité de voir tenter 
en France, avoit déjà été tenté, &même 
avec fuccès, en Tofcane. Thevenot nous 
apprend que le Grand Duc, pour fatisfàire 
une curiofité louable qui a été l’appanage 
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des Médicis, fit venir d'Egypte un de 
ces hommes habiles dans fart de faire naî¬ 
tre des poulets, & quil en ft éclorre a Flo¬ 
rence auffi-bien qu’ils êclofent en E'gypte : 
il ajoute tout de fuite qu'on lui avoit dit 
que cet effai avoit auili été fait heureufe- 
ment en Pologne. L'expérience qu'en 
voulut faire il n'y a pas bien des années 
un de nos Princes dans fon admirable châ¬ 
teau de Chantilly, ne fut pas conduite par 
un Ber me en & ne fut pas fuivie d’un heu¬ 
reux fuccès ; elle auroit demandé appa~ 
remment d’être répétée avec des précau¬ 
tions qu’on ne prit pas la première fois. 

Le fecours d’un de ces Egyptiens ne 
pourroit qu’être utile, fi l’on vouloit com¬ 
mencer par travailler aufîi en grand à faire 
éclorre des poulets qu’on le fait en Egyp¬ 
te , fi on vouloit débuter par faire couver 
quarante ou cinquante mille œufs à la fois; 
mais ce que nous avons dit ci-deffus de la 
facilité que donne le thermomètre pour 
régler la chaleur, ne m’a jamais permis de 
penfer que le fecours d’un Berniéen nous 
fût abfoiument nécefîaire, dès qu’on ne 
voudroit commencer que par des expé¬ 
riences en petit, comme il efi toujours 
fage de le faire : celles que je rapporterai 
dans la fuite, prouveront que je n’ai pas 
trop préfumé de ce que Ton pouvoir atten- A* • • • 

1 HJ 
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dre des connoifîànces que nous avions 
déjà ; auflï ne doutai-je pas qu’on n’eût 
fait d’heureufes tentatives fur la manière 
de Faire éclorre les poulets fans ie fecours 
des pouies dans différais pays, & fur-tout 
dans ceux où l’on aime la Phyfique,fi l’on 
n’avoit été arrêté par diverses confidéra- 
tio ns. 

La dépenfe de la conflruélion d’un 
four & celle des hommes chargés de veil¬ 
ler aux couvées qui s’y font fuccefîlve- 
ment, ne font plus un objet lorfque la 
quantité des œufs de chaque couvée eft 
très-confidérable , lorfqu’efle efl répartie 
fur les quarante-cinq à cinquante mille 
œufs que les Egyptiens font couver à la 
fois ; mais ces frais mériteroient d’autant 
plus d’attention que le nombre des œufs 
ieroit moins confidérabie. Or, comment 
parvenir dans la plupart de nos villages à 
rafîembler quarante - cinq à cinquante 
mille œufs qui ne fuiTent pas trop vieux , 
comme on le fait dans ceux du Delta ! les 
poules y ont été rendues tout autrement 
communes qu’elles ne le font chez nous, 
ce qui efl dû fins doute à la facilité qu’ont 
les Egyptiens de les multiplier : félon le 
Père Sicard le millier d’œufs ne s’y vend 
que trente à quarante médins, c’eff-à-dire, 
quarante - cinq ou foixante fols de notre 
monnoie. 
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Mais eût-on dans nos villages la facilité 
qu’ont les Egyptiens à ralfembler une 
quantité luffifmîe d’œufs, que faire dans 
les pays froids & même dans les pays tem¬ 
pérés de tant de poulets nés dans un même 
jour , d’environ trente mille poulets, car 
c’ed le nombre que donnent communé¬ 
ment quarante-cinq mille œufs ï que de- 
viendroient-ils étant ahfolument dépour- 
vûs de mères l iis ont befoin d’en avoir 
qui les défendent contre la pluie, & iur~ 
tout contre le froid qui le fait lentir en 
France pendant des nuits & même pen¬ 
dant des jours d’été : c’elf de quoi onn’elt 
pas embarralfé dans un pays où Une pleut 
prefque point, & cm l’air efl toujours 
fuffifamment chaud. Cette difficulté qui 
fe préfente comme plus confidérable 
qu’elle ne i’eft réellement, aura feule fuffi 
pour arrêter les elfais : fi néanmoins or* 
eût cherché à la lever , on eût trouvé des 
expédions sûrs & c[ui n’engagent à aucune 
dépenfe, pour faire croître des poulets 
privés de mères auffi promptement que* 
ceux qui en ont uneôl même fins en: 
perdre autant qu’on en perd de ceux que 
les mères conduifent. Il n’eff pas temps 
d’expliquer les moyens par lefquels j’y ai 
réuffi , mais je ne dois, pas laifïèr ignorer 
qu’il y en a dont le fnecès eft certain ; on< 

A ¥■ 
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lira plus volontiers le récit des tentati¬ 
ves que j’ai faites pour parvenir à trouver 
des manières commodes de faire naître 
autant de poulets qu’on voudra dans un 
ineme jour , fans le fecours des poules, 
quand on ne craindra pas que le plaifîr 
qu’on auroit de les voir éclorre, ne fût 
fuivi du regret de les voir périr trop vite, 
quand on fçaura qu’il fera aifé de leur 
confèrver la vie qu’on leur aura procurée, 
& de les faire croître. 

Le degré de chaleur qui a l’aélivité re- 
quife pour faire éclorre des poulets, eft à 
peu près celui de la peau de la poule, &, 
ce qui eft à remarquer, celui de la peau 
des oifeaux domeftiques de toutes les ef- 
pèces connues, & même probablement 
de toutes les autres efpèces d’oifeaux ; je 
ne rapporterai pas les expériences par ïef- 
queiles je pourrois le prouver, & que j’ai 
faites fur des œufs qu’on ne s’elt guère 
avifé jufqu’ici de faire couver ; j’en fuis 
difpenfé par celles qu’on fait journelle¬ 
ment dans les baffe-cours. On y donne 
à couver à une poule des œufs de dinde , 
des œufs de canne ; on donne de même à 
la dinde des œufs de poule & des œufs de 
canne, & on donne à la canne des œufs 
de poule : les petits ne naiffent ni plutôt 

aai plus tard fous la femelle d’une efpèce 
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différente de celle de la femelle qui a pon¬ 
du les œufs, qu’ils ne feroient nés fous 
cette dernière. 

II eft encore à remarquer que ce degré 
de chaleur eft auffi à peu près celui de la 
peau des quadrupèdes , & même celui de 
îa peau de l’homme : auffi Livie dut-elle 
réuffir, comme elle le fit au rapport de 
Pline , à faire éclorre un poulet dans fon 
fein, dès qu’elle fut capable d’avoir la pa~ 
tience d’y tenir un œuf pendant autant de 
jours qu’il eût dû relier fous une poule. 

Une Demoifelle qui m’a été nommée 
par un homme incapable d’attefter un 
fait dont il ne feroit pas certain , n’eut 
befoin que de la moitié de la patience 
qu’avoir eue Livie, pour faire naître qua¬ 
tre chardonnerets de cinq œufs qu’elle 
avoit tirés du nid , & dont un le trouva 
clair ; elle ne fut obligée de les tenir chauds 
que pendant dix jours. Une autre per- 
bonne m’a affiné un fait de ce genre , qur3 

malgré la plus grande fingularité, n’a rien 
d’incroyable ; cette perfonne m’a affiné 
qu’elle avoit vû une chienne qui avoit 
couvé des œufs jufqu’au terme où les pou¬ 
lets en fortirent : elle s’étoit affeélionnée 
aux œufs qu’elle aimoit à avoir fous fon 
Ventre pour quelque raifon qui ne m’eft 
pas connue &qni fins doute n’étoit pas 

A vj 
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l’envie de faire naître des poulets. Plu- 
fieurs chiennes qu’une graille exceflive 
rend pareffeufes, telles que la plupart de 
celles de nos Dames, n’auroient pas de 
violence à le faire pour fe tenir le jour & 
3a nuit fur des œufs , & leur chaleur les 
couveroit aufli bien que le peut faire celle 
de la poùle. 

Il eft non feulement indifférent au dé¬ 
veloppement du germe renfermé dans 
l’œuf s de quelle efpèce, de quel genre 
& de quelle claffe foit hêtre animé qui lui 
communique un degré de chaleur de 
trente-deux degrés ou à peu près, il eft: 
même indifférent à ce germe de recevoir 
ce degré de chaleur d’un être inanimé, de 
le devoir à une matière qui brûle , ou à 
une matière qui fermente ; fon dévelop¬ 
pement & fon accroiffement feront tou¬ 
jours opérés avec le même fuccès par ce 
degré de chaleur , quelle que foit la 
caufe qui le produife , pourvû que 
cette caufe n’agiffe pas autrement fur 
l’œuf que par la chaleur ; car nous aurons 
dans la fuite occafion de faire remarquer 
que des circonftances nuifibles aux ger¬ 
mes peuvent accompagner le degré de 
chaleur qui lui efl: favorable par lui- 
même. Les anciens Egyptiens ont donc 

raifonné fur m bon principe de Phyft- 
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que, quand ils ont penfé qu'on pouvoit 
liibftituer la chaleur d’un feu ordinaire à 
celle de la poule, pour couver les œufs ; 
les expériences qui en ont été faites chez 
eux fans interruption depuis un temps im¬ 
mémorial , n’ont pas hefoin d’être confir¬ 
mées par les nôtres ; il fera plus nécefïiire 
que nous rapportions celles qui prouvent 
que la chaleur produite par la fermenta¬ 
tion de différentes matières , peut opérer 
dans les œufs ce qu’y opère la chaleur 
communiquée par une poule , ou par un 
feu ordinaire. 

Mais pourquoi, demandera-t-on , cher¬ 
cher des chaleurs artificielles en quelque 
forte, pour opérer ce que la Nature fait 
pour nous fans qu’il nous en coûte ni pei¬ 
nes , ni foins , ni dépenfes ! pourquoi ne 
s’en pas tenir àlailfer agir les poules i c’eft 
qu’ici, comme dans tant d’autres occa- 
fions,la Nature n’ell pas allez libérale à 
notre gré ; elle veut être aidée & fou vent 
forcée à nous faire fes préfens : nous fe¬ 
rions mal partagés en vins , en fruits , en 
légumes, fi nous nous contentions de ceux 
qui font produits fans culture & fins art. 
Les oifeaux , & fur-tout les oifeaux do- 
mefiiques, font un des principaux fonds 
denosalimens , c’eft un fonds qu’il nous 
importe d’étendre & de multiplier. Si 
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bon,compare la confommation qui fe fait 
des oifeaux domeftiques avec celle de la 
groffe viande, on ne trouvera pas qu’elle 
en diffère autant qu’on l’auroit imaginé: 
quelque confidérabïe que Toit la quantité 
de ces oifeaux, qui eft abforbée journelle¬ 
ment par les grandes villes , celle qui eff 
confommée dans les campagnes la furpaffe 
de beaucoup ; les bafîè-cours fourniffent 
bien plus aux repas des gentilshommes, 
des bons bourgeois & des gros fermiers , 
que les boucheries. 

Ce n’efl pas néanmoins pour îa chair 
faine & délicate que le genre des poules 
nous donne, que nous lui fommes le plus 
redevables ; je crois qu’il peut être prou¬ 
vé par des calculs un peu trop longs pour 
être rapportés ici, que nous lui devons 
beaucoup davantage pour les œufs qu’iï 
nous prodigue : on eft effrayé de l’im- 
menfité de la confommation qui s’en fait, 
dès qu’on penfe au nombre de jours de 
chaque année où ils deviennent une nour¬ 
riture prefque nécefîaire à tant d’hom¬ 
mes , & combien on en emploie dans 
d’autres jours où l’on n’eft pas absolu¬ 
ment obligé d’y avoir recours. En mul¬ 
tipliant les poulets, ou, ce qui eft la même 
choie, les poules, on multipliera le nom¬ 
bre des oeufs. Il entre dans les vues des 
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plus grands Mi ni lires de procurer l'abon¬ 
dance des grains & des befiiaux , celle 
des oifeaux domefiiques ne feroit pas un 
objet moins digne de leur attention. 

Tant qu’on le repofera fur les poules, 
il ne faut pas efpérer que la multiplication 
de leur efpèce foit portée aufii loin qu’il 
feroit à defirer ; toutes celles d’une baffe- 
cour, à beaucoup près , n’ont pas chaque 
année la volonté de couver: j’ai vu avec 
regret dans certaines années où des expé¬ 
riences que je defirois faire , demandoient 
que j’eufie des couveufes, que cinquante 
à foixante poules ne m’en avoient fourni 
que quatre. Les plaintes faites contre les 
poules qui ne veulent pas couver, font 
ordinaires à la campagne ; je crois qu’en 
général il elt rare qu’il y en ait le quart ou 
le tiers qui en aient envie. Enfin elles 
n’en ont pas toujours la volonté dans 
les temps où on voudroit qu’elles i’euf- 
fent, & de-îà vient en partie que les pre-* 
miers poulets font long - temps chers , 
& que l’on n 'a pas chaque année d’au fil 
bonne heure que les friands le voudroient, 
de ces volailles qu’ils ont nommées delà 
viande nouvelle. 

Pourquoi ne pas tenter de fuppléer au 
trop peu qu’il plaît aux poules de nous 
donner l l’exemple des Egyptiens qui 
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fe trouvent fi bien de ne s’en pas tenir 
à elles pour avoir des poulets , fèmble 
décifif pour nous : maigre' la dépenfe de 
la conftruélion de leurs fours , malgré 
celle des hommes occupés à les conduire 
pendant tout Je temps où une chaleur 
douce & égale y doit être entretenue , 
leurs couvées ne fë font pas à auffi grands 
frais que les nôtres, car onfe tromperoit 
û l’on croyoit qu’il ne nous en coûte rien 
pour faire couver des œufs par des poules. 
Une poule eft occupée tant à relier fur les 
fiens qu’à conduire les petits qui en font 
nés , au moins pendant deux mois & de¬ 
mi , & fbuvent pendant plus de trois 
mois ou trois mois & demi les plus favo¬ 
rables à la ponte , & pendant lefquels elle 
eût pondu plus de trente œufs en mettant 
fi ponte au rabais. Pour frire couver quin¬ 
ze œufs , qui efi le nombre qu’on en don¬ 
ne à une poule en ce pays , il en faut donc 
au moins perdre , ou , ce qui ef la même 
chofe, en dépenfer trente autres ; par-là le 
prix de chacun de ceux qui font mis fous 
unepouie, devient celui de trois œufs. Cet 
objet eü de ceux qui femblent petits, 
indignes prefque de notre attention, regar¬ 
dés un à un, mais qui parodient la mériter 
quand on remarque le nombre prodigieux 
de fois qu’ils font répétés* 11 en coûteroit 
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plus de la valeur de cent mille œufs pour 
en faire couver cinquante mille par des 
poules , c’eft-à-dire , plus de deux mille 
cinq cens livres dans les pays où les œufs 
font vendus fix fols la douzaine, & douze 
cens cinquante livres dans ceux où la 
douzaine eft donnée pour trois fols. II 
s’en faudroit bien qu’il n’en coûtât une 
pareille fomme pour faire couver ce 
même nombre d’œufs à îa manière d’E¬ 
gypte ; toute la dépenfe fe réduiroit au 
falaire d’un ou de deux hommes pendant 
trois lemaines ou un mois. 

II ne m’a pourtant pas paru qu’on dût 
fe promettre de voir faire ufage des fours 
d’Egypte dans nos campagnes ; la dif¬ 
ficulté de raffembler une fuffilanîe quan¬ 
tité d’œufs qui ne fuffent pas trop vieux, 
la première dépenfe de la con fi ru 61 ion 
des fours, le manque d’hommes capables 
de les conduire, la peine qu’on auroit à 
en former qui le fufient, font des obfia- 
cles qu’on ne vaineroit qu’en voulant 
beaucoup plus que nous ne fçavons vou¬ 
loir , ce qui peut être utile au public : 
mais j’ai fouhaité qu’on eût un autre 
moyen de faire éciorre à la fois des pou¬ 
lets en très-grande ou en petite quantité , 
félon qu’on le defireroit, qui n’exigeât 
aucune dépenfe préliminaire , aifé à pra- 
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tiquer dans les campagnes par les hom¬ 
mes les plus greffiers , & qui y procurât 
des amufemens agréables & utiles à ceux 
c!?un autre ordre, à ceux qui capables d’ê¬ 
tre touchés des fpeélacles variés qu’une 
baffe-cour peut offrir , fçavent fe plaire 
à la peupler abondamment d’oiféaux de 
différentes efpèces ; à ceux qui font ca¬ 
pables de fe demander fans héfiter fur la 
réponfe , pourquoi les foins qu’on fe 
donneroit pour y réuffir, ne feroient pas 
auffi en honneur que ceux qu’on prend 
pour cultiver des légumes & des arbres 
fruitiers dans fon potager, âc des fleurs 
dans fon parterre ; à ceux qui capables 
de penfer que cet objet efl ennobli par 
fon utilité, jugent encore que des êtres ani¬ 
més , tels que les oifeaux , peuvent valoir 
plus d’obfervations fàtisfaifantes à un el- 
prit philofophique, que ceux qui ne font 

' que végéter. 
Le loin de multiplier la volaille , qui 

efl abandonné à préfènt aux femmes de 
ia campagne , feroit donc digne d’occu¬ 
per les Phyficiens qui ont ffipérieure- 
jnent le talent d’obferver , celui d’imagi¬ 
ner des expériences, & la confiance de les 
fiiivre : il feroit à defirer qu’ils voulurent 
s’occuper à perfectionner ce que je ne laiff 
ferai qu’ébauché. Cette matière vraiment 
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importante offre deux objets, celui de 
faire éclorre des poulets, & celui de les 
élever : les Egyptiens ont été dilpenfés 
par ia température de leur climat, de faire 
des recherches par rapport à ce fécond ob¬ 
jet ; celles qu’ils ont faites par rapport au 
premier , les ont conduits à une pratique 
au moyen de laquelle ils font maîtres de 
porter la multiplication des poulets aufîî 
loin qu’ils le veulent. Voyons fï nous ne 
pourrions pas les imiter, ou fr nous ne 
pourrions pas avoir recours à des expé- 
diens équivalais à leurs fours, qui con¬ 
viendront mieux à notre état aétuel, & 
dont il nous feroit plus aiféde faire ufàge. 

Quoique les voyageurs modernes qui 
nous ont voulu faire connoître ces fours, 
n’en aient pas donné des defcriptions 
aufîî détaillées qu’on défireroit qu’elles 
ie fuffent ; quoiqu’ils ne s’accordent pas 
toujours entr’eux furie nombre & la pro¬ 
portion des parties de ces bâtimens , ce 
qu’ils nous en ont appris, feroit fuffifmt 
pour en faire conllruire en Europe dans 
lefqueîs on pourroit faire couver autant 
d’œufs qu’on en met dans ceux qu’on fe 
propoferoit pour modèle & avec 1e même 
fuccès. Les auteurs qui nous en ont parlé, 
font d’accord li?r i’efîentiel ; ce en quoi 
iis diffèrent, eft ordinairement affez arbi- 
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traire : ils nous donnent l’efprit de la con- 
ftruélion de ces fours , & il n’en fàudroit 
pas davantage pour guider un homme in¬ 
telligent ; avec Monconys , qui a joint 
deux deiïeins à là courte defcription , ôc 
encore mieux avec le Père Sicardqui n’a 
pas donné des deiïeins , mais dont la des¬ 
cription efl: plus étendue, il feroit bâtir 
un four dans le goût de ceux d’Egypte , 
qui, ne leur fût-if pas parfaitement fembla- 
ble, feroit employé utilement au même 
ufage. Des faits que nous rapporterons 
dans la fuite, en fourniront la preuve ; ils 
apprendront qu’on n’ell pas aufïï afireint 
qu’on lepourroit penfer , à donner cer¬ 
taines formes aux fours propres à faire 
couver des œufs. 

Ces fours dont l’Egypte doit plus le 
glorifier que de fes pyramides , ne font 
pas des bâtimens qui aient de quoi frap¬ 
per les yeux par leur élévation ; leur 
hauteum’efl guère déplus de neuf pieds, 
mais ils ont une étendue tant en longueur 
qu’en largeur , qui les rend plus remar¬ 
quables , & ils le font fur-tout par la dif- 
pofition de leur intérieur. C’eft cette 
difpofrtion de leur intérieur qu’il impor¬ 
te de connoître , & qui bien connue fera 
prendre une idée fuffifante de la forme 
totale de la maffe de maçonnerie conftruite 
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de briques cuites au feu. Le milieu du * 
bâtiment eft une galerie très-étroite, car 
elle a au plus troispiedsde large, qui règne 
d’un bout à l’autre ; la hauteur eft de huit 
à neuf pieds. C’eft par cette galerie qu’on 
entre dans le four, & c’elt elle qui donne 
la facilité d’y faire les différentes opé¬ 
rations néceffaires pour entretenir les 
ceufs dans le degré de chaleur qu’ils au- 
roient fous une poule ; elle a une porte 
qui ne fçauroit être bien large , & qui n’a 
pas plus de hauteur que de largeur ; 
cette porte & plufieurs autres dont nous 
allons parler, ne font ordinairement que 
des trous ronds. 

La galerie eft un dortoir ou corridor 
qui diffère des corridors ou dortoirs or¬ 
dinaires , en ce qu’au lieu que ceux - ci 
11’ofFrent au plus de chaque côté qu’un 
feul rang de chambres , chaque côté de 
cette galerie en préfente deux, un au 
rez de chauffée, * & un fécond qui 
forme un étage au-deffus du premier. 
Chaque chambre du rez de chauffée en 
a une au-deffus d’elle qui lui eft parfaite¬ 
ment égale en longueur & en largeur. 
Ce n’eft pas feulement en longueur êc 
en largeur que les chambres de chaque 
rang du rez de chauffée font égales en- 
tr’dles, elles le font auffi en hauteur s 
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nous n’en connoiffons nulle part d’auffî 
baffes, même parmi celles qui font habi¬ 
tées par les fauvages ; elles n’ont quEn¬ 
viron trois pieds de haut ; leur largeur , 
qui efl dans le même fens que la longueur 
de la galerie, eft de quatre à cinq pieds ; 
elles font étroites par rapport à leur lon¬ 
gueur , qui eh; de douze à quinze pieds. 

Chacune de ces chambres a la porte ou 
fon trou rond d’environ un pied & demi 
de diamètre, qui donne dans la galerie *, 
c’elt-à-dire, un trou qui fuffit pour laif 
fer pafîerun homme, qui n’eft pas dans 
une attitude bien commode. C’eft dans 
ces chambres que font d’abord arrangés 
tous les œufs qui doivent être couvés ; le 
Père Sicard nous apprend qu’on en met 
quatre à cinq mille dans chacune : elles 
font les véritables fours, de forte que le 
bâtiment que nous avons nommé un four 
à poulets, & qui efl appelle un marnai en 
Egypte , nom dont nous nous fervirons 
quelquefois dans la fuite, eft un affembla- 
ge de plufieurs fours mis les uns à côté 
des autres , les uns vis-à-vis des autres, & 
même les uns fur les autres, car, comme 
nous le dirons bien-tôt, il vient un temps 
où une partie des œufs font couvés dans 
les chambres fupérieures , après i’ayoir été 
jufque-îà dans les inférieures. 
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Le Père Sicard ne donne que quatre à 
cinq chambres à chaque rang du rez de 
chauffée, M. Granger leur en veut fept, 
Monconys ieur en accorde à chacun juf- 
qu’à dix ou douze, & Thevenot les bor¬ 
ne à trois. Qu’on n’en foupçonne pas 
d’avoir trop manqué à i’exaélituae , des 
auteurs qui ne parient que de ce qu’iis 
ont vu de ieurs propres yeux : il efl plus 
naturel de penfer qu’il y a en Egypte des 
marnais de différentes grandeurs, qu’il y 
en a d’une fois plus grands que ies autres: 
auffi ie Père Sicard nous dit-ii qu’on 
fait couver dans ces fours quarante mille 
ou cinquante mille œufs à ia fois, & 
Monconys allure qu’on y en fait couver 
quatre-vingt mille ; différence qui eft 
dans le même rapport que celle des ca¬ 
pacités des marnais dont ils parlent. 

Au rapport de M. Granger, c’eflfur 
des nattes que les œufs font pofés dans 
chaque chambre du rez dechaulîee; The¬ 
venot les y fait placer fur un lit de bourre 
ou d’étoupe, ce qui eft affez indifférent : 
c’ell-ià qu’ils doivent prendre une douce 
chaleur dans laquelle ils demandent à être 
entretenus pendant un certain nombre de 
jours. 

Les chambres fupérieures, les cham¬ 
bres du premier étage, de l’ulage deL° 
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quelles nous n’avons encore rien dit, ont 
chacune des foyers où l’on fait le feu 
qui échauffe les œufs mis dans les cham¬ 
bres inférieures qui leur répondent : le 
plancher qui fépare une de celles-ci d’une 
des autres, eil percé par un grand trou * 
dont les dimenfions n’ont été déterminées 
par aucun des auteurs qui en ont parlé , 
mais que les defîèins de Monconys font 
juger de plufieurs pieds ; c’eft par ce 
trou que la chaleur eft communiquée à 
la chambre inférieure. 

Le même plancher qui fépare la cham¬ 
bre la plus élevée de la plus bafïè , a de 
chaque côté dans toute fi longueur une 
rigole, * un canal : ces deux rigoles font 
les deux longs foyers où l’on allume le 
feu. M. Granger leur en ajoute encore 

.♦T S, T S. deux autres, un* à chaque bout de la 
chambre, dont aucun autre auteur n’a fait 
mention , & qui peuvent nfletré pas fort 
néceflaires ; il fixe leur largeur à fix pou¬ 
ces & leur profondeur à deux pouces. 

Le bois & le charbon donneroient un 
feu trop ardent ; la matière qu’on brûle 
dans les rigoles ou foyers, eft de la bouze 
de vache, ou de la fiente, foit de chameau, 
foit de quelqu’autre animal, féchée ôc 
mêlée avec de la paille ; on en fait des 

eipèces de mottes : cellçs que font nos 
Tanneurs 
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Tanneurs ne feroient pas moins propres 
à donner un feu doux. 

Chaque chambre fupérieure, outre te 
grand trou par lequel eiie communique 
avec ia chambre inférieure, en a encore 
deux autres , un affez petit *, percé dans P!ancke!ï„ 
ia voûte qui lui tient lieu de plancher fu- N* 
périeur , & l’autre percé dans ie mur qui 
ia fépare de ia galerie * : ce dernier fert de * FL 
porte, comme ie trou* fembiabiement pia- * K» 
cé en fert à ia chambre inférieure ; ii fait 
aufïï i’office de cheminée ; il permet ia 
fortie à la fumée qui n’a pas d’autre iffue, 
car pendant tout le temps que ie feu efl 
allumé on tient bouché le trou de la voûte 
de chaque chambre ; la fumée fe rend 
donc dans la galerie par la porte de la 
chambre fupérieure, d’où eiie peut for- 
tir par des trous * qui fe trouvent au haut * 
du toit de ia galerie. Pendant que ie 
feu efl allumé on bouche auffi ïes portes 
des chambres baffes,afin que leur air foit 
pénétré plus vite de ia chaieur qui lui efl 
communiquée parles chambres hautes. 

Pour fermer toutes les différentes por¬ 
tes , ou piûtôt les différens trous, fans en 
excepter ceux de la galerie , on n’a pas 
befoin d’avoir recours à des menuifiers : 
ce ne font que des trous à boucher, & 
qu ii importe de boucher exactement, 

Tome 1. B 
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on le fait mieux avec de fimples tampons 
d’une mauvaife fîlafîe , qu’on ne le feroit 
avec îe bois ouvragé. 

La chaleur de l’air de la chambre infé¬ 
rieure , & par canféquent celle des œufs 
monteroient à un trop haut degré , fi l’on 
entretenoit continuellement le feu dans 
les rigoles. Le Père Sicard prétend qu’on 
ne l’y tient allumé qu’une heure le matin 
Sl une heure le foir , ce qu’on appelle le 
dîner & le fouper des poulets. Selon 
Monconys , on leur feroit faire deux 
repas de plus , un déjeuner Sl un goûter 
car il rapporte qu’on met le feu quatre 
fois par jour. Peut-être que ces différen¬ 
ces dans les récits de nos deux auteurs 
féroient aifées à concilier, s’ils nous 
euffent marqué quelle étoit la tempéra¬ 
ture de l’air en Egypte dans les temps 
fk dans les lieux où ils ont obfervé des 
fours à poulets : on y fait couver des 
oeufs pendant piufieurs mois confécutifs ; 
or dans les pays les plus chauds tous 
les mois qui fe fuivent n’ont pas une égale, 
température d’air, celle de certains mois 
peut exiger qu’on faffe dans chacun de 
leurs jours du feu dans les fours à plus de 
reprifes, ou pendant un temps plus long 
qu’il ne convient d’en faire dans les mois 
qui fuivent, ou qu’il n’a convenu d’en 
faire dans ceux qui ont précédé. 
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Les poulets n’éclofent des œufs coti« 
ves par des poules, que vers le vingt— 
unième jour; ils neciofent pas plutôt 
dans les fours d’Egypte : mais ce qu’on 
n’auroit pas imaginé , c’eft que plufieurs 
jours avant celui où ils doivent naître , 
il feroit inutile, & même dangereux, d’ai- 
iumerdu feu dans le four : après un certain 
nombre de jours, toute fa maffe a acquis 
un degré de chaleur qu’on y peut con« 
ferver pendant plufieurs autres jours an 
moyen de quelques légères précautions, 
malgré les impreffions de l’air extérieur, 
fans aucune diminution fenfible , ou fans 
une diminution dont les poulets puiflènt 
fouffrir. Ce terme au bout duquel on 
celle de faire du feu dans les fours, c-ft 
encore un des articles fur lequel les 
voyageursqui en ont parlé, ne font pas 
d accord. Je ne fçais fi la remarque 
qui a été faite ci - deffus fur la diffé¬ 
rence de température d’air dans diffé¬ 
rais mois, eft fufïifante pour les conci¬ 
lier , ou fi l’on ne doit pas croire plutôt 
que n’ayant pûfuivre l’opération pendant 
toute fa durée , ils ont été obligés de s’en 
rapporter aux inftru&ions qu’on leur a 
données, qui n’ont pas toujours été bien 
fidèles. Le Pere Sicard & M. G ranger 
nous affûtent que ce n’eft que pendant 

B ij 
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les huit premiers jours qu’on allume du 
feu dans le four. Monconys veut qu’on 
y en fafîe pendant dix jours confe'cutifs. 
Thevenot dit aufïi qu’on chauffe le four 
pendant dix jours, mais faute d’avoir été 
bien informé , ou pour avoir mal entendu 
ce qu’on lui a raconté de la manière dont 
on conduit les fours , il ajoute que ce 
n’eff qu après qu’ils ont été chauffés pen¬ 
dant ces dix jours qu’on y met les œufs , 
& que les poulets en éclolent au bout de 
douze jours. Cette dernière affertion 
apprend qu’il a confondu un déplace¬ 
ment d’une partie des œufs dont nous 
allons parler, avec leur première entrée 
dans le four. 

Tous ces auteurs conviennent au moins 
que les œufs font fort bien couvés pen¬ 
dant plufieurs jours dans le four, quoi¬ 
qu’on n’y faffe plus de feu. Lorfque 
le jour où l’on celle d’yen allumer, effc 
arrivé, on fait palfer une partie des œufs 
de chaque chambre inférieure dans celle 
qui eft au deffus. Les œufs étoient trop 
entaffés dans la première, on doit longer 
à les étaler davantage : c’elt bien affez 
pour le poulet lorfqu’il eft prêt à naître , 
d’avoir à briferfa coque , & d’en fortir, 
fins le mettre dans la nécefîîté d’avoir à 

fbûlever le poids d’un grand nombre 
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d’œufs; il périroit après avoir fait des ef¬ 
forts inutiles pour y parvenir. Le récit de 
M. G ranger diffère encore de ceiui des 

O 

autres fur l’article du déplacement d’une 
partie des œufs , en ce qu’il ne fait 
tranfporter une partie de ceux de l’étage 
inférieur au fupérieur, que fix jours après 
que le feu a été totalement éteint, c’eft-à- 
dire , que le quatorzième jour. 

Lorfqu’une partie des œufs de chaque 
chambre inférieure ont été portés dans 
la chambre fupérieure, on bouche avec 
des tampons d’étoupe toutes les portes 
des chambres & celle de la galerie ; mais 
on ne bouche qu’à demi, au rapport du 
Père Sicard, les ouvertures des voûtes des 
chambres ; on y veut ménager une cir¬ 
culation d’air. Cette précaution fuffit 
pour conferver au four pendant plufeurs 
jours la chaleur qu’on lui a fait acquérir ; 
il ne faut qu’ôter à fou intérieur une 
trop libre communication avec l’air ex¬ 
térieur. En tout pays un four dont la 
maffe feroit auffi confidérabîe , & qui au~ 
roit été auffi bien clos , ne fe refroidiroit 
que lentement ; mais le refroidiffement 
doit être d’autant plus lent, que la tem¬ 
pérature de l’air extérieur elt moins diffé¬ 
rente de celle de l’air de l’intérieur du four» 
êi la différence entre la température de 
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l’un & celle de l’autre n’eft pas grande en 
Egypte. 

Au refie les variétés qui fè trouvent 
entre les récits de ceux qui ont voulu 
nous inflruire de la manière dont on fait 
écîorre les poulets en Egypte fans le fe- 
cours des poules , ne forment point des 
difficultés capables d’arrêter un homme 
intelligent qui, en quelque climat que ce 
fût, Voudroit établir & conduire des 
fours femhiables à ceux d’Egypte, car 
toutes ces difficultés fe réduifent à bien 
régler la chaleur, à n’en donner qu’un 
degré convenable. Dans différens pays , 
dans différentes faifons, ce degré de cha¬ 
leur, pour être produit & entretenu pen¬ 
dant le nombre de jours néceffaire pour 
amener les poulets à terme, demanderoit 
qu’on fît plus ou moins de feu, 8c pen¬ 
dant un temps plus ou moins long : des 
thermomètres placés dans différens en¬ 
droits de ce four, apprendroient furement 
quand il faudroit augmenter ou modérer 
le feu, quand il faudroit l’éteindre ou 
le rallumer. 

Il fe trouve encore dans ce qui efi 
rapporté par nos différens voyageurs,, 
quelques différences qui n’ont rien de 
bien important 8c dont auffi nous ne 
daignerons pas faire mention. Monconys^ 
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par exemple , place îes œufs dans fa 
chambre baffe immédiatement au def- 
fous de la grande ouverture de fa cham- 
bre haute : M. Granger dit au contraire, 
qu’on ïaifle dans la chambre baffe une 
place vuide qui efl vis-à-vis l’ouverture 
du plancher inférieur de la chambre hau¬ 
te , & cela, parce qu’un homme entre 
de temps en temps dans la chambre 
baffe, en y defcendant par la chambre 
haute. Ce font des pratiques qui ont 
chacune leur raifon pour être préférées 1 
les œufs mis immédiatement au deffous 
du trou, y font plus avantageufement 
placés pour être échauffés ; mais un vuide 
dans ce même endroit efl commode au 
Berméen qui journellement retourne 
les œufs, qui fait changer de place à ceux 
qu’il trouve moins chauds, avec ceux 
qui le font plus, qui ôte du four ceux qui 
font gâtés , & ceux qu’il a jugés clairs. 

Le Père Sicard nous a mis en état de 
nous faire une idée fuffifamment. exaéle 
de la confidérable quantité de poulets que 
les marnais valent à l’Egypte ; il nous a 
appris que le nombre de ces fours qui y 
font diftribués en différens cantons , va 
à trois cens quatre-vingt-fix ; il 11e fçau- 
roit être augmenté ni diminué fans qu’on 
en foit infiruit. Chaque marnai a fort 
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Berméen , chargé de le conduire, & n’en 
a qu’un : îes Berméens ne peuvent s’é¬ 
loigner de chez eux fans en avoir eu la 
permifîion de i’Aga de Bermé , de qui 
iis ne l’obtiennent qu’en lui payant une 
fomme de fix, ou huit , ou dix écus ; 
î’Aga ne manque pas de tenir un regiftre 
de ceux à qui il a accordé cette permif- 
fion; ce regiftre en eft pour lui un de cens 
& rentes. 

On fçait donc avec niiez de précifion 
qu’on fait travailler trois cens quatre- 
vingt-fix fours par an en Egypte* Le 
Père Sicard veut que ce foit pendant fix 
mois de fuite; Thevenot ne fait couver 
des œufs dans ces fours que pendant qua¬ 
tre mois & demi : peut-être cela eft-il 
vrai de ceux de certains cantons ; parlons 
pourtant d’après ce que nous en a dit le 
Père Sicard , qui a dû être le mieux in- 
Bruit. Chaque couvée ne durant dans le 
four, comme fousla poule, que vingt ou 
vingt-un jours, les fix mois pendant ief* 
quels la chaleur eft entretenue dans un 
marnai , fourmlTent au delà du temps 
ïiécefTaire pour amener à terme huit cou¬ 
vées , & auroient pu permettre de faire 
une ou deux de ces couvées d’œufs de 
cannes ou de poules d’inde, &c. dont les 
petits éclofent une femaine plus tard que 
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ceux des œufs des poules ordinaires. En 
fuppofant donc que dans chaque four on 
fait huit couvées par an, les trois cens 
quatre-vingt-fix fours donneront trois 
mille quatre - vingt - huit couvées. Le 
nombre des œufs de chaque couvée n’eft 
pas toujours égal, & cela parce qu’on ne 
peut pas parvenir toujours à en rafîembler 
îa quantité néceffaire pour remplir le four : 
îe Père Sicard dit qu’elle efl quelque¬ 
fois de cinquante mille œufs, & quelque¬ 
fois de quarante mille feulement ; Mon* 
conys îa fait monter beaucoup plus haut, 
jufqu’à quatre-vingt mille œufs. Ne pre¬ 
nons néanmoins qu’une quantité moyen¬ 
ne entre les deux du Père Sicard , que 
quarante-cinq mille œufs : il nous ap¬ 
prend encore que le Berméenn’efl enga¬ 
gé de rendre à l’entrepreneur qui l’a char¬ 
gé de la conduite d’un marnai, qu’un 
nombre de poulets égal au deux tiers de 
celui des œufs qui lui ont été remis : pour 
quarante-cinq mille œufs qu’il a reçus, if 
n’efl obligé de rendre que trente mille 
poulets. C’eftun marché auquel il n’efl 
pas léfé, c’ell même pour lui un petit 
bénéfice ajouté aux trente ou quarante 
écus qu’on lui paye pour fon travail de 
fix mois, outre fa nourriture. Suppofons 
cependant quç chaque fournée ne donne 
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que les trente mille poulets que le Ber- 
méen eft obligé cîe livrer à l’entrepreneur, 
il ne s’agira plus que de multiplier trente 
mille par trois mille quatre-vingt-huit, 
nombre des couvées , pour déterminer 
a peu près le nombre des poulets auxquels 
ces fours donnent naifïànce chaque année 
en Egypte , Sl on fera effrayé de voir 
qu’il eft de plus de quatre - vingt-douze 
millions de poulets , de quatre - vingt- 
douze millions fix cens quarante mille 
poulets. 

Je n’ole prefque avancer une propor¬ 
tion qui cependant me paroît très-vraie, 
c’eft que cette quantité de poulets qu’on 
regarde probablement comme prodigieu- 
fe , on la pourroit faire éclorre en France, 
& dans tous les pays peuplés, fins avoir 
recours a des Berméens , fans s’embarraf- 
fer de foire conftruire des fours de la forme 
de ceux d’Egypte, ni d’aucune autre for¬ 
me, & fins faire aucune dépenfe en matière 
combuftible, quoique les fours funples 
dont je voudrois qu’on fe fervît , fuffent 
chauffés par un feu ordinaire. Otons l’air 
de paradoxe à cette propofition : je vou¬ 
drois que fans rien retrancher à l’efficacité 
du feu employé à divers ufiges , on profi¬ 
tât d'une chaleur qu’il donne & qu’on 

Mile perdre , pour faire couver des œufs» 



& des autres Fours à feu. 3 y 

Des hommes plus induftrieux & plus cu¬ 
rieux que le commun de ceux qui par leur 
état font obligés d’entretenir une chaleur 
continue dans des étuves, ou de chauffer 
journellement & même plusieurs fois par 
jour , foit des fours à pâtifferie , foit des 
fours à pain , fe font avifés de tenter de 
tirer parti de la chaleur de ces étuves & 
de ces fours, pour faire éclorre des pou¬ 
lets & des cannetons, &c. O11 m’a cité 
des exemples de quelques - uns de ceux 
qui y ont réulîi, qu’il ne m’a pas été per¬ 
mis de révoquer en doute ; mais j’ai lieu 
de croire qu’ils n’ont pas allez cherché 
les moyens d’affurer le luccès de leurs 
elîais, & qu’ils n’ont pas eu une allez haute 
idée de futilité dont ces elîais pouvoient 
être au public, puifqu’ils ont ceffé de les 
fuivre, qu’ils ne fe font pas fait d’imita¬ 
teurs, & qu’ils n’ont pas eux-mêmes tra¬ 
vaillé en grand. Il y a pourtant des fours 
& des fourneaux qui font toute l’année en 
feu, dont on pourroit faire ufàge pour en¬ 
tretenir dans des étuves qui contiendroient 
un grand nombre d’œuls , une chaleur 
propre à les couver ; tels font les fours de 
verrerie, les fourneaux où l’on fond la mine 
de fer & les autres mines. Le nombre des 
étuves à faire éclorre des poulets pour- 
ïoit être bien autrement multiplié dans 
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îes villes par les fours des pâtifîiers, & fur- 
tout par ceux des boulangers. On pour- 
roit avoir de ces étuves dans toutes les 
campagnes où il y a des fours bannaux 
qu’on chauffe tous les jours, ou même 
plus rarement. Le foin de faire naître Ôc 
d’éiever les poulets feroit l’occupation 
des femmes des ouvriers employés aux 
fours ou fourneaux dont je viens de parler. 

II y a long-temps que j’ai defiré d’être 
a portée de faire penfer les maîtres des 
fours de verrerie , & ceux des fourneaux 
de mines, à profiter d’une chaleur qu’ils 
îaiflent perdre, pour multiplier les oi- 
feaux domefiiques de toutes efpèces, fans 
en avoir eu I’occafion jufqu’ici, & fans 
an’être trouvé à portée de déterminer les 
places & les grandeurs les plus favorables 
aux étuves, qu’ils adofleroient contre leurs 
fourneaux , ou qu’ils établiroient au défi 
fus. J’ai eu plus de facilité à m’inftruire 
de ce qu’on pourroit fe promettre des 
fours à boulangers, & de la pofition & 
des proportions des étuves qu’ils échaufi- 
fèroient fiiffifiimment pour opérer dans les 
œufs les changemens qu’opère la chaleur 
d’une poule dans vingt ou vingt-un jours: 
enfin j’ai eu occafion de voir que ces étu¬ 
ves le trouvent toutes fûtes, ou qu’elles n’e- 

xigent aucune dépenfe digne d’attention. 
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M. le Curé de S. Suîpice, à qui Ta- 
mour du bien public a fait exécuter de fi 
grandes choies , qui n’a ceiïe de montrer 
une ardeur à multiplier les établilTemens 
utiles , telle qu’011 la defireroit dans tous 
les hommes d’E'tat, & par laquelle la mé¬ 
moire des Minifiresqui en ont été animés, 
a été iinmortaïifée, n’eut pas plutôt enten¬ 
du parler de la manière que j’avois trou¬ 
vée de faire naître des poulets par le moyen 
des couches de fumier, qui fera expliquée 
au long dans les mémoires fuivans, qu’il 
témoigna le plus vif emprelfement de la 
faire mettre en pratique dans la commu¬ 
nauté de l’Enfant Jefus, qui lui doit une 
exifîence pour la durée de laquelle les 
bons citoyens ne fçauroient manquer de 
faire des vœux. Il m’engagea à lui faire 
faire tous les uflenfiles nécelfaires pour 
mettre couver des œufs dans une couche 
de fumier, & à aller choifir à la commu¬ 
nauté de l’Enfant Jefus, entre les lieux 
où cette couche pourroit être dreiïee, 
celui que je jugerois être le plus conve-* 
nable. Après que le choix en eût été fait, 
il voulut me faire jouir du plaifir de voir 
tout ce qui compofe un fi grand e'tablif- 
fement, tout ce qui fournit aux befoins 
d’une fi nombreufe communauté , où 
l’on occupe utilement pour l’Etat des 
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femmes à qui les années accumulées n’ont 
pas faifle la force que demandent de rudes 
travaux , & des filles encore plus foibles r 

parce qu’elles font encore dans l’enfance ; 
il voulut que j’euiïe le plaifir de voir tout 
ce qui fert à entretenir honnêtement & 
décemment des demoifelles , qui heu- 
reufes peut - être d’être nées avec trop 
peu de bien, ont là une éducation qu’elles 
n’eufîent pas eue chez leurs parens s’ils 
eufîent été un peu moins maltraités par 
ia fortune. La boulangerie fut un des en¬ 
droits où M. le Curé de S. Sulpice eut 
îa politefle de me mener : à un de fes 

III. bouts elle a deux fours * fur une même 
ligne, dans lefquels on cuit, pendant 
piufieurs mois de l’année, deux mille qua¬ 
tre cens livres de pain par jour. Au deffus 
des voûtes de ces fours a été conftruite 

O P une chambre * qui les met à couvert des 
injures de l’air ; elle a dix-huit pieds de 
longueur & onze de largeur ; fa hauteur 
n’eft que de cinq pieds & demi : la feule 
porte * qu’ait cette chambre , effc percée 
dans le même mur où font les gueules des 
deux fours, & dans le milieu de l’inter - 
vaîle qu’elles laifîent entr’elles : le feuil de 
cette porte n’eft que de quelques pouces 
plus haut que la partie la plus élevée de la 

voûte de chaque four ; un efcalier * des 
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plus fimples qui eft dans la boulangerie 
même, conduit à cette porte. Je montai 
dans cette chambre ; ia chaleur que je 
fends dès que j'y fus entré, me fit foup- 
çonner qu’elle pourroit être une étuve 
aufli propre à faire éclorre des poulets que 
le font les fours d’Egypte. Je 11’avois pas 
alors l’inflrument qui pouvoit m’appren¬ 
dre fi le degré de la chaleur de l’air de 
cette chambre étoit réellement celui que 
la poule donne aux œufs qu’elle couve ; 
je 11’avois pas prévû que j’aurois befoiii 
d’un thermomètre, mais je me propolai 
de revenir examiner la température de 
l’air de cette pièce, non feulement avec 
un , mais même avec plufieurs thermo¬ 
mètres qui feroient placés à la fois à dif¬ 
férentes hauteurs fur une même ligne ver¬ 
ticale , & dans différens endroits de cette 
chambre. 

Ce ne fut que dans la femaine de 
Pâques que je pus exécuter le projet que 
j’avois formé plus d’un mois auparavant, 
de faire un examen des degrés de chaleur 
qui régnoient dans différens endroits de 
cette étuve : cet examen répondit à ce 
que j’en avois efpéré ; je fus alluré qu’il 
y avoit des places où il faifoit prefque 
affez chaud pour que les œufs qui y fè- 
roient mis fuffent couvés avec fuccès ? & 
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je ne doutai point que je ne fuffe maître 
d’y faire monter la chaleur au degré où 
je îa voulois, au degré le plus favorable 
aux œufs, parce que j’avois trouvé la por¬ 
te ouverte & que je fçus qu’elle rétoit 
depuis plus d’une heure ; l’air froid 
qu’elle avoit fourni, avoit dû faire bailler 
de beaucoup le degré de chaleur de 
celui de l’étuve. 

Je n’héfitai donc pas à affiner à M. le 
Curé de S. Sulpice , & aux Religieules 
fur qui il fe repole avec raifon de tous 
les détails de l’économie de cette gran¬ 
de maifon, qu’ils avoient un endroit où 
ils feroient couver des œufs avec autant 
& plus de fuccès que dans des couches 
de fumier, avec moins de peine & d’une 
manière plus convenable à des filles qui 
aiment la propreté: jeleurconfeillai même 
de ne plus fonger à faire ufige des couches 
de fumier ? comme je le confeillerai à tous 
ceux qui auront des étuves iuffilamment 
chaudes, & qui ne leur coûteront rien à 
échauffer. 

Il reftoit pourtant encore à examiner fi la 
chaleur fe foûtiendroit affez égale dans 
cette étuve, dans ce nouveau four à 
poulets , fi elle feroit la même du matin 
au foir & pendant la nuit, fi elle leroit 
égale tous les jours ? & en cas qu’elle fût 
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fujette à des inégalités, comment on les 
préviendroit : le jour où j’enavois recon¬ 
nu le degré de chaleur , en étoit un où le 
feu avoit été mis au5C deux fours ; la der¬ 
nière fournée de pain ne venoit que d’en 
être tirée lorfque je fis mon efiai. Quoi¬ 
que ces nouvelles recherches me parufîent 
néceffaires, j’avouerai pourtant que je n’a- 
vois aucun doute qu’on ne pût faire un 
ufàge utile de la chaleur de l’étuve : je 
fçavois que celle que parviennent à pren¬ 
dre des murs & des planchers après avoir 
été expofés pendant pïufieurs mois à une 
a&ion continue du feu , ou à une aélion 
du feu qui n’a eu que des interruptions a 
peu près réglées ; je fçavois, dis-je , que 
la chaleur que les murs & iesplanchers par¬ 
viennent à prendre ainfi à la longue, n’eft 
pas fujette à des variations fubites, que 
fes diminutions & fes accroiffemens le 
font lentement : les épreuves s’accor¬ 
dèrent auffi avec ce que j’en avois atten¬ 
du. M. l’Abbé Menon qui a bien voulu 
fe charger de préfider à tout ce qui regar¬ 
de mes cabinets , qui veut bien demeurer 
avec moi pour m’aider dans mes expé¬ 
riences , & qui apporte à toutes celles 
qu’il fait, & à toutes les obfervations 
qu’elles font naître, l’attention la plus fcru- 
puleufe 9 & prefque au delà de ce que j’ea 
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fouhaite; M. l’Àbbé Menon, dis-je, muni 
d’un bon nombre de thermomètres , de 
ièpt à huit, alla dès Je lendemain examiner 
de nouveau les degrés de chaieurdes diffé- 
rens endroits de cette étuve, à différentes 
hauteurs. Le feu n’a voit point été mis aux 
fours ce jour-là ; il trouva pourtant que 
loin que la chaleur fe fût affoiLlie pen¬ 
dant les vingt-fept ou vingt-huit heures 
qu’on avoit celfé de faire du feu dans ces 
fours, elle étoit même augmentée ; des 
endroits de l’étuve dont la chaleur étoit 
trop faible la veille à notre gré, d’envi¬ 
ron deux degrés, avoient acquis ces deux 
degrés de chaleur ; aufîi avoit-on eu foin 
de tenir la porte fermée, comme j’avois 
demandé qu’elle le fût. 

Dès qu’on pouvoir avoir dans cette 
étuve la chaleur fuffifànte , même dans les 
jours ouïes fours ne font point chauffés , 
on n’auroit eu à craindre que d’en avoir 
trop dans ceux où l’on y fait plufieurs 
fournées , fur-tout lorfqu’on les y fait 
pendant plufieurs jours de fuite ; mais il 
étoit vifible que la porte dont nous ve¬ 
nons de parler ,& une fenêtre * dont nous 
n'avons encore rien dit, fourniroient des 
moyens de reftepour tempérer à volonté 
la chaleur de fon air : on imagine affez que 
pour le faire avec plus de règle, on pou- 
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voit pratiquer à la porte & à ia fenêtre 
plufieurs ouvertures de différentes gran¬ 
deurs , & de quelle forme on voudroit ? 
fermées par des bouchons ou regiflres que 
l’on retireroit toutes les fois que le ther¬ 
momètre apprendroit que la chaleur 
commenceroit à faire élever fi liqueur 
au delà du terme prefcrit ; qu’on ôteroit 
plus ou moins de bouchons, qu’on ou- 
vriroit plus ou moins de regiflres , félon 
que le thermomètre continueroit à le 
demander , & qu’il pourroit y avoir tel 
temps en été où il fimdroit ouvrir la 

porte & la fenêtre. 
Il n’étoit pas befoin d’attendre qu’on 

eût donné à^ cette étuve tout ce qui en 
pouvoit rendre i’ufage plus commode & 
plus fur pour y faire une expérience en 
petit : je la propofai, elle fut acceptée : 
des filles attentives aux devoirs de leur 
état, des filles dignes de leur père fpiri- 
tuel, par le zèle quelles ont pour éco¬ 
nomiser & augmenter des revenus dont 
l’emploi efl fi utile au public , des filles 
extrêmement intelligentes fe chargèrent 
volontiers de la fiiivre , & je pus me pro¬ 
mettre qu’elle feroit autant bien faite 
qu’une première expérience peut l’être. 
On fe contenta de mettre quelques dou¬ 
zaines d’oeufs dans un panier que je & 
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pofer à quelque diftance du plancher in¬ 
férieur fur une efpèce de Sellette de bois, 
placée dans un des endroits où le thermo¬ 
mètre aOuroit que les œufs feroient cou¬ 
vés comme fous une poule. Mais cet 
endroit pouvoir devenir plus chaud en 
certains temps , & plus froid en d’autres 
qu’il ne convenoît aux œufs ; des Reli- 
gieufes lur l’attention defqueiles on pou¬ 
voir le fier, furent inflruites des endroits 
de 1 etuve o u elles feroient pafïèr les œufs, ' 
félon que i’une ou l’autre de ces circon- 
ffances î’exigeroit : des thermomètres leur 
furent Iaiffes comme des guides incapa¬ 
bles de les égarer. Ayant été foigneufes 
de les confuîter, & les ayant même con¬ 
sultés plus Souvent qu’il n’étoit néceffaire 
pendant vingt jours , elles reçurent dès 
le vingtième la récompenfe de leurs foins ; 
elles eurent dans cette journée le plaifir 
de voir huit poulets brifer leur coquille 
& en Sortir, & le lendemain celui d’en 
voir naître beaucoup d’autres. Tous ne 
vinrent pas à bien, quelques-uns périrent 
dans leur coque, ce qui n’arrive que trop 
à ceux des œufs couvés par des poules ; 
d’ailleurs on ne penfè jamais à tout dans 
une première expérience, on ne fçaitpas 
encore tout ce à quoi il faudroit penler : 
diverfes précautions furent obmifes dans 
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celle-ci , parce qu’on en ignoroit la 
nécefîité. 

L’épreuve dont je viens de parler 9 
fuffifoit pour apprendre le parti qu’on 
pouvoit tirer de l’étuve échauffée par les 
deux fours ; cette étuve eft affez ipacieufe 
pour qu’on y pût faire couver à la fois 
prefqu’autant d’œufs qu’on en fait couver 
dans un des fours d’E'gypte, fi on vou- 
loit mettre à profit tout le terrein; mais 
eût-on eu deffein de s’en fervir dans la 
fuite pour faire éclorre tant de pouiets à 
la fois , il n’eût pas été prudent de com¬ 
mencer par travailler fi en grand. Je con- 
foillai de faire dans l’endroit de i’étuve le 
plus chaud un retranchementpar ie moyen 
de quelques cloifons déplâtré, d’y for¬ 
mer une efpèce de petit cabinet qui fe- 
roit le véritable four à poulets ; au iieu 
de le faire en piâtre on le contenta de le 
faire en bois & très en petit, de conftruire * 
une efpèce d’armoire * haute de cinq % â. 
pieds & demi, comme le lieu où elle 
étoit , large feulement de deux pieds 
huit pouces, & auffi profonde que large: 
les dimenlions dont je parie forent prifès 
arbitrairement, fi on l’eût voulu on eût 
pû plus que doubler la largeur du retran¬ 
chement, & en augmenter la longueur 
dans une plus grande proportion ; qu’on 
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ne regarde donc l’armoire dont nous 
parlons , que comme un modèle de i’étu- 
ve qui pouvoir être faite pius en grand , 
& qui étant bâtie en plâtre conferveroit 
encore mieux la chaleur. 

Toute petite qu’étoit l’armoire , elle eut 
fuffi pour y faire couver plus d’un millier 
d’œufs à la fois ; on s’eft neanmoins bor¬ 
né à n’y en tenir en même temps que 
deux ou trois cens. Des tablettes dilpofées 
les unes au defïiis des autres , portoient 
des paniers d’ofier à peu près quarrés & 
plats dans lefquels les œufs étoient ran¬ 
gés ; la profondeur de chaque panier étoit 
telle qu’ils pouvoient contenir deux cou¬ 
ches d’œufs. Des entailles dilpofées de 
pouce en pouce à chaque bout de l’ar¬ 
moire , fervoient à retenir les tablettes, & 
donnoient la facilité de les élever plus 
haut & de les defeendre plus bas à volon¬ 
té ; cette facilité à changer les tablettes de 
place, fournit le moyen de mettre les 
paniers dans des endroits de letuve ou 
plus ou moins chauds , félon que le 
thermomètre apprend que celui où ils 
font, a trop peu ou trop de chaleur. 

Outre ce moyen de régler la chaleur 
des œufs , il s’en préfente un grand nom¬ 
bre d’autres: les portes feules de l’armoire, 
■que nous pouvons nommer le four à pou- 
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lets, en offrent plufieurs , elfe en doit 
avoir au moins deux dans fi hauteur ; on 
ouvre la fupérieure ou l’inférieure félon 
le befoin. Chaque porte a de plus une ou 
deux ouvertures quarrées, une ou deux 
fenêtres qu’on ferme & qu’on ouvre à 
quel point l’on veut, parce que chaque 
fenêtre a fon petit volet qui gliffe dans 
deux couliffes formées par deux tringles 
attachées en dehors du four, l’une en 
deffus & l’autre en deffous de la fenêtre. 

Enfin félon qu’on augmente ou qu’on 
diminue la chaleur du lieu où eft l’armoire 
ou four , on augmente aufîi ou l’on di¬ 
minue celle de l’intérieur de ce four : or 
nous avons déjà fait remarquer que ce 
lieu, la grande étuve , a une porte Ôc 

une fenêtre , qu’on y conlerve la chaleur 
en tenant cette porte & cette fenêtre 
fermées , & qu’on l’y affoiblit à fon gré 
en les ouvrant plus ou moins. 

Depuis qu’on a commencé à faire 
couver des œufs dans ce four à la com¬ 
munauté de l’Enfant Jefus, on n’a pas 
celle de le faire avecfuccès ; on n’a pour¬ 
tant pas cherché à lui en fubflituer un 
plus grand , & cela parce qu’on avoit en 
même temps d’autres fours à poulets dont 
uous parlerons dans la fuite , de ceux qui 
lie doivent leur chaleur qu’à une couche 
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de fumier ; ils avoient été conflruits les 
premiers, on avoit pris goût pour eux 
avec d’autant plus de raifon qu’on s’en 
etoit bien trouvé ; on pouvoit en vifi- 
ter & examiner les œufs fans être dans 
la néceffité de refpirer un air auüi chaud 
que celui de i’étuve : cependant dans le 
cas ou les facilités feroient égales à établir 
des fours à poulets chauffés par le fumier, 
ou a en avoir qui feroient chauffés par un 
four à pain, je donnerois toujours la 
préférence aux derniers, ils font d’un 
ufage auffi fur que commode. Ceux qui 
voudront y avoir recours, imagineront 
de leur faire beaucoup d’additions , dont 
je ne parle pas. Selon que le four à pain 
aura plus de capacité, l’étuve dans laquelle 
le four a poulets pourra être conffruit 
fera plus fpacieufè ; cette étuve fera auffi 
d autant mieux échauffée qu’on allumera 
plus fou vent le feu dans le four à pain. 
Si 1 on n’y cuit pas allez fbuvent pour 
communiquer une chaleur lüffifante à 
l’air de l’étuve, on aura recours à un ex¬ 
pédient qui rendra cet air plus aifé à 
échauffer, on abaiffera le plancher fupé- 
rieur de cette étuve; on va voir des 
exemples de ces étuves peu élevées. 

Tous les fours de boulangers n’ont 
pas, comme ceux dont je viens de parler, 

une 
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Une chambre immédiatement au deiïiis 
de leur voûte ; tous ceux cependant dont 
ïa voûte eft à couvert , peuvent fournir 
un four à poulets avec très-peu de dé- 
penfe. Je vais parler de deux de ces der¬ 
niers fours à boulangers, fur chacun def- 
quels j’en ai établi un à poulets ; ce que 
j’en dirai fervira à guider pour faire ïe 
même ulage d’un four à pain , dont 011 
pourra difpoler , quelles qu’en foient ies 
proportions & la pofition, pourvû que 
celle-ci n’expofe pas là voûte aux in¬ 
jures de l’air. 

Un de ces fours s’eft trouvé fi heureu- 
fement placé, que je n’ai pû manquer de 
tenter de m’en fervir pour faire éclorre des 
poulets ; ii s’elt trouvé dans une inailbn 
fituée vis-à-vis la porte de la mienne ; ceux 
que j’avois à envoyer pour veiller à ce qui 
fe palfoit dans le four & moi, n’avions que 
la rue à traverfèr pour nous y rendre ; la lon¬ 
gueur de fon âtre, depuis la gueule juf 
qu’au fond, étoit de huit pieds & demi, & 
fa largeur d’un pied de moins , dans l’en¬ 
droit où elle étoit la plus grande. Au deffus 
de la voûte de ce four étoit élevé un bâti¬ 
ment d’un leui étage, qui confidoit dans 
une unique chambre à coucher : les che¬ 
vrons du plancher inférieur * de cette * PfandieV» 
chambre n’étoient divans delà furface fë''*}q* 

Tome /, c 
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planchev, extérieure de la voûte *, que d’environ 
e' e ‘ huit pouces ; on n’auroit guère pu les en 

avoir mis plus proche, fans s’ôter la liberté 
de faire les réparations à la voûte îorf- 
qu’elles deviennent nécefîàires ; c’eft ap¬ 
paremment pour s’apercevoir plus aile- 
ment de celles qui feroient à fiire , qu’on 
avoit laifîé ouvert le bout de l’efpace qui 
fè trouvoit entre les chevrons de la cham¬ 
bre & la voûte du four : ce bout étoit dia¬ 
métralement oppofé à celui fous lequel 
fe trouvoit la gueule du four ; il relïoit 
donc dans cet endroit une ouverture lon¬ 
gue de fept pieds & quelques pouces , 6c 
haute de huit pouces. La grande quantité 
d’air à laquelle elle donnoit entrée, me 
parut capable de diminuer trop confidéra- 
blement la chaleur de celui qui rempliffoit 
la capacité où je voulois faire couver des 
oeufs. Des thermomètres furent pofés en 
différens endroits de cette capacité, que 
je nommerai déformais l’étuve ou le four 
à poulets ; ils m’apprirent qu’entre ces 
endroits, quelques-uns étoient bien moins 
chauds que les autres, 6c que ceux qui 
i’étoient le plus , avoient a peine en cer¬ 
tains temps le degré de chaleur que la 
poule peut donner aux œufs , fur lefquels 
elle tient fon ventre appliqué pendant des 
journées entières. 
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Le derrière du fond du four * n’étoit * Planchev, 
pas ici en plein air comme il y eft fouvent 
dans les campagnes, il fe trouvoit dans 
une petite chambre deftinée à fervir de 
magafin pour ies cendres & les brades 
qu’on retire iorfqu’on balaye l’âtre. Pour 
mieux conferver la chaleur dans l’étuve „ 
pour l’y rendre plus égale & pour être 
pius maître de la modérer, il convenoit 
de pouvoir fermer en entier dans certains 
temps la grande ouverture qui régnoit 
ie long d’un de fes bouts , afin d’ôter toute 
communication à l’air extérieur avec 
l’air intérieur, & de pouvoir dans d’autres 
temps donner à fon gré à l’air extérieur 
un accès plus ou moins libre dans l’étuve. 
Entre les différentes manières propres à 
en procurer les moyens, celle que je choi- 
fis, fut de faire attacher un chaffis de bois 
reétangîe * contre l’ouverture, dont il *gi 
avoit à peu près les dimenfions en tout 
fens : ce chaffis devoit faire l’office d’un 
chambranle deftiné à foûtenir trois por¬ 
tes * égales, qui enfemble rempliffoient 
tout le vuide du chaffis. Ces portes 11e 
s’ouvroient pas comme les portes ordi¬ 
naires, elles le levoient comme le cou¬ 
vercle d’un coffre *, mais chacune fepa- * p< 
rément , & fe mouvoient fur des char¬ 
nières ou couplets attachés contre la tra- 

€ij 
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verfe fupérieure du chafïis : trois crochets 
arrêtés aux chevrons du plancher à des 
diftanees convenables les uns des autres , 
fervoient à tenir les trois portes entière¬ 
ment ouvertes ou levées, lorfque chacun 
d’eux entroit dans i’anneau d’un piton 
engagé dans le bord d’une des portes. 

On pouvoit donc dans le befoin le¬ 
ver , c’eft-à-dire , ouvrir les trois portes 
à la fois , en ouvrir feulement deux , ou 
n’en ouvrir qu’une félon la quantité d’air 
à laquelle on jugeoit convenable de don¬ 
ner entrée dans le four à poulets ; on 
pouvoit en varier, pour ainfi dire , les 
dotes en bien d’autres proportions, cha¬ 
que porte, avoit une ouverture coupée 
quarrément, longue de cinq pouces & 
haute de trois. Au delîus & au deffous de 
l’ouverture une tringle écoit attachée con¬ 
tre la porte, chaque tringle étoit faite com¬ 
me celles qui doivent tervir de coulifte ; 

* PîancheV, une petite planche allez mince *, retenue 
%4>n;r/P* dans ces deux couliltes, pouvoit y être 

mue librement ; elle bouchoit en entier, 
quand on le defiroit, l’ouverture de cha¬ 
que porte, & ne laifToit à découvert , 
quand on le vouloit, qu’une portion , 
foit grande, foit petite , de cette ouver¬ 
ture. 

Je foageai à faire couver des oeufs 
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clans ce four, dès que fon entrée eût été 
inunie de tous les différens regiftres dont 
je viens de parier. Les œufs furent mis 
dans une boîte plus iongue que large , 
pofée fur quatre roulettes ; ie fond de la 
boîte n’auroit été couvert entièrement que 
par un lit de plus de cent œufs , & ce lit 
en eût pû foûtenir un fécond d’un pareil 
nombre d’œufs ; la boîte auroit pû être 
plus grande , & j’aurois pu en employer 
plufieurs à ia fois , mais pour un premier 
efïai je nie contentai de donner à celle 
dont il s’agit, une trentaine d’œufs, au¬ 
près defquels je plaçai dans ia boîte même, 
un thermomètre qui devoit montrer 
quand il feroit néceftaire d’augmenter ou 
de diminuer ia communication de l’air 
extérieur avec celui du four. 

Le four à pain qui échauffoit ie four 
à poulets, appartenoit à un de ces bou¬ 
langers qui ne cuifent du pain que pour 
en porter au marché deux fois ia iemaine, 
ie mercredi & le famedi. II commençoit 
fa première fournée le lundi vers onze 
heures du foir, & continuoit à les faire 
fuccéder les unes aux autres fans inter¬ 
ruption jufque vers les huit ou neuf 
heures après midi du mardi : onze ou 
douze fournées de pain y étoient cuites 
fuccçfllvement. Pendanttoutlemercredi, 



54 Ier Mém. Des Fours d’Egypte 
Ôl prefque tout le jeudi on ne mettoit 
point le feu au four, on ne recommen- 
çoit à i’y mettre le jeudi qu’à onze heures 
du foir, pour faire onze ou douze four-* 
nées confëcutives , dont la dernière étoit 
mife au four vers les huit à neuf heures 
du vendredi au foir. Le feu étoit encore 
éteint dans le four depuis le vendredi au 
foir jufqu’au lundi à onze heures du foin 
Ces longues difcontinuations de chauffes 
le four à pain , dévoient caufer des varia¬ 
tions bien plus grandes dans la chaleur du 
four à poulets, que celles qui feroient 
arrivées dans un autre four à poulets 
chauffé par un four à pain où on aurait 
feit du feu régulièrement tous les jours : 
plus les grands intervalles entre les jours 
ou Ton cuifoit, fembloient devoir être 
défavorables aux eifais que je me pro¬ 
posais de faire, plus le four dont il 
s’agit, fera propre à montrer ce que l’on 
doit fe promettre pour faire couver des 
oeufs avec fùccès, des fours chauffés plus 
fréquemment» 

Un des côtés du four à poulets échauffé 
par le four à pain auquel je me fuis fixé, 
étoit plus chaud que l’autre; ilfaifoitauflî 
plus chaud vers le fond que vers l’entrée, ce 
fond étoit audeffus de la gueule du four à 
pain. Il fuit des inégalités de chaleur qui 
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fe trouvoient en difFérens endroits , qu’en 
ne rempliflant le four qu’à moitié, ou 
qu’en ne lui donnant que la moitié ou 
moins de boîtes à œufs qu’il étoit capable 
de contenir, on avoit encore une manière 
de modérer ou d’augmenter la chaieur 
des œufs , & cela en faifant palier les 
boîtes dans des places pius ou moins 
chaudes. 

Je ne m’arrêterai point à détailler les 
aventures qui empêchèrent les poulets 
des premiers œufs qui furent mis dans 
ce four, de venir à bien ; je m’étois at¬ 
tendu que ceux que j avois chargés de 
veiller à ce que les œufs enflent toujours 
un degré de chaleur convenable , fe croi- 

O 

roient permiles des négligences qui ne 
l’étoient pas , qu’ii falloit que des poulets 
qu’ils auroient vu déjà développés ëc 
vivans dans les œufs qu’on auroit ca(Tés 
à deflein au bout de cinq à flx jours , Sc 
que ceux qu’ils auroient trouvé morts 
dans d’autres œufs cafles auflï à deflein 
après pïufieurs autres jours , dans les der¬ 
niers clefquels on auroit laide monter la 
chaleur trop haut où defcendre trop bas, 
qu’il falloit, dis-je, que les poulets qu’on 
auroit vu vivans, & ceux qu’on auroit 
enfuite vû morts, montralfent la nécefllté 
de l’attention que j’avois recommandée 

C in; 
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d’avoir, & intérefTafTent à la donner. Les 
trente premiers œufs furent mai couvés , 
leurs pouiets périrent avant que d’être 
arrivés au terme où iis dévoient édorre ; 
mais des couvées plus heureufes furent 
faites dans la fuite, & j’eus le plaifir de 
■voir naître les poulets des œufs que j’a- 
vois confiés à ce four & à ceux qui dé¬ 
voient les foigner, comme iis fuffent nés 
fous des poules , & même en plus grand 
nombre : je n’ai pas difcontinué d’y en 
faire naître pendant plus de trois mois de 
fuite, je ne donnois pourtant à ce four 
qu’une affez petite partie des œufs qui 
pouvoient y être couvés ; je n’y en ai 
guère laiffé qu’environ cent ou cent 
cinquante tout au plus à la fois, par une 
des raifons qui ont empêché de faire des 
couvées très-confidérabies dans le four 
du même genre de l’Enfant Je fus, parce 
que j’avois chez moi des fours à fumier 
où ii m’étoit encore pius commode d’ob- 
ferver ce qui s’y paffoit, que ce qui fe 
pafîoit dans un four féparé de ma maifon 
par la largeur d’une rue. Enfin je croyois 
devoir répéter ies expériences fur les fours 
à fumier, pour trouver les remèdes à des 
accidens auxquels ils font fujets, & dont 
îes autres font exempts. J’étois borné 
d’ailleurs à une certaine quantité d’œufi 
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pour mes expériences, je ne voulois faire 
couver que ceux qui avoient été pondus 
par mes poules; comme les coqs neleur 
manquoient pas, parmi leurs œufs il ne de^ 
voit pas s’en trouver autant de clairs ou de 
non fécondés que parmi ceux que j’euffe 
achetés au hazard; plufieurs de ces der¬ 
niers euffent pû être trop vieux, & j’étois, 
fur que les autres étoient frais.. 

La pofition du troifième four * à pain 
fur lequel j’en ai fait établir un à poulets,, 
difFéroitdu dernier dont nous venons de 
parler, en ce que fon fond * & un de fes 
côtés * étoient entièrement ifolés dans la 
chambre où étoit le corps de ce four , car; 
la gueule était à l’ordinaire dans une au- 
tre chambre, dans le mur qui faifoit la 
feparation des deux pièces. Il en dilféroit. 
encore en ce que le delfus de fit voûte * 

étoit plus diftant du plancher de la cham¬ 
bre fupérieure * ; de ce plancher à la voûte 
il y a voit deux pieds quatre pouces : il étoit 
donc plus aifé de manœuvrer fur cette 
voûte , que fur celle du four précédent* 

Un autre avantage qu’avoit ce four 5. 
indépendamment de fa pofition , c’eft 
qu’on y faifoit régulièrement chaque 
jour une fournée de pain, & quelquefois, 
deux : il fournit celui d’une très-confidé •- 

jable communauté de filles, de celle de? 
Cy- 

* PlancheV,-. 
fig. 1 6c a;. 

* Figure-rj 
CD £. 
* £ A.. 

* NXV’TC. 

* Q Q, 
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Bon-Secours , à laquelle une réputation 
Bien établie de donner une excellente édu¬ 
cation aux demoifeiles, procure beaucoup 
de penfionnaires ; elle raffemble d’ail¬ 
leurs un grand nombre de Dames Reli- 
gieufes, celles de Malnoue ayant été trans¬ 
férées à Bon-Secours. Madame Roffi- 
gnol, l’Abheffe des deux bénéfices réunis, 
m’honore de fon amitié, fon bon cœur 
m’eft bien connu ; je fiçavois donc que je 
îui ferois une proposition très à fon gré, 
en lui offrant les moyens d’avoir des pou¬ 
lets en abondance, & d’en donner à fa com¬ 
munauté. Son four à pain dont je m’étois 
fait expliquer la difpofition, m’avoit paru 
très-propre à en faire éclorre , & fins de 
longues courfes, je me trouvois à portée 
de le faire fervir à un four à couver des 
œufs ; le couvent de Bon - Secours efl 
proche de ma mai Ion , & le four elt dans 
une baffe-cour qui l’en rapproche encore. 

Le deffus de ce four efi une plate-forme 
longue de plus de huit pieds, & large de 
près de fix ; ce terrein qui étoit plus fpa- 
cieux qu’il n’étoit néceffaire pour faire cou¬ 
ver une très-grande quantité cl’œufs à la 
fois, fut examiné avec le thermomètre, qur 
montra qu’il en étoit du deffus de ce four 
comme de celui des deux autres dont 
l’avois fait ulàge, qu’il étoit plus chaud 
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îqu’ailïeurs dans les endroits ies plus pro¬ 
ches de ïa gueule du four & moins que * Planchev, 
par-tout ailleurs dans ceux qui etoient au 1 ’G' 
deiïiis du fond du four : j’en deftinai la 
portion la plus chaude à un four à poulets, 
je fixai la grandeur de celui-ci aux deux 
tiers de la longueur de la plate-forme , & 
u toute fa largeur ; iî ne s’agi (Toit que de 
faire renfermer cet eipace ; deux cloifons 
difpofées en équerre * y fuffirent, parce *M N, R F. 
que l’un des bouts ôl un des côtés de cette 
enceinte le trouvoientfermés , l’un parle 
mur où étoit la gueule du four, & l’autre 
par un autre mur contre lequel le four 
étoit appuyé. 

L’étuve, l’efpèce de petite chambre 
qui devoit être un four à poulets , fe 
trouvoit donc renfermée par deux por¬ 
tions de mur & par deux cloifons *: * Figure-2; 
jaurois mieux aimé celles-ci en plâtre, n m’;kf. 
il fut trouvé plus commode de les Lire 
en bois. On efi déjà a (fez inftruit de ce 
qu’exigent ces fortes débours , pour pen-- 
fer que ces cloifons ne dévoient pas être - 
pleines , qu’elles dévoient avoir des portes 
& des ventoufes ou regiflres ; on leur 
donna à chacune deux grandes portes ; 
celles * de la cloifon du bout , pour *Fïg.f&2; 
s’ouvrir & fe fermer , gliffoient dans des PO,Pa 
coulilTçs, & celles de la cloifon * du côté * l , l. 

C vj 
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étoient foutenuespar des couplets ; le lieu 
& leur grandeur ne permettaient pas de 
lesdifpoler comme les autres, elles étoient 
ïes plus longues, étant deftinées à donner 
entrée aux boîtes à œufs ; leur longueur 
était de plus de deuxpieds, & leur hauteur 
d’environ vingt pouces. Les quatre portes 
avoient chacune une ouverture quarrée de 
fîx pouces, fermée en tout ou en partie 
félon qu’on le vouloit, par un volet de 

* PîandieV, bois * mobile dans des couliffes ; les deux 
%. a, H,B. pQrtes du bout ne fervoient pas feulement 

à modérer la chaleur, elles fervoient en¬ 
core à éclairer îe dedans du four toutes les 
fois qu’on avoir befoin de voir ce qui s’ÿ 
palfoit, & d’y opérer. 

Outre les deux ufages des portes pré¬ 
cédentes , celles du côté avoient, comme 
nous l’avons déjà dit, celui de laiffer 
palfer les boîtes dans lefquelles les œufs 
étoient arrangés, la hauteur du four per¬ 
mettait de difpofèr plufieurs de ces boîtes 
3es unes au deffus des autres. La manière 
qui me parut la plus commode , pour 
qu’étant miles par étage on pût les faire 
changer aifément de place , les faire pafïèr 
d’une plus froide à une plus chaude, ou 
au contraire d’une plus chaude à une plus 
froide , félon qu’on le jugeroit nécellaire, 
fut de les faire porter par uae elpèce de 
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petit chariot*. II confiftoit en quatre 
montans entretenus à la diftance où iis 
dévoient être les uns des autres , par 
quatre traverfes horizontales affemblées 
près de leur bout inférieur , & par quatre 
autres placées fèmblablement près de 
leur bout fupérieur. En deffous de l’ex¬ 
trémité inférieure de chaque montant étoit 
une roulette pareille à celles qu’on met 
aux pieds des fauteuils & des iits qu’on 
veut rendre aifés à mouvoir. Dans ies 
faces intérieures des montans qui fe re^ 
gardoient, étoient des entailles profond 
des de près d’un pouce , & disantes d’un 
peu plus d’un pouce les unes des autres ; 
les entailles des deux montans d’un même 
bout étoient deftinées à recevoir une 
tringle de bois , & c’eff par deux tringles 
mifes à une même hauteur qu’une boîte 
d’œufs étoit portée ; chaque tringle étoit 
folidement fixée, parce que l’entaille qui 
la recevoir 11e s’étendoit pas jufqu’au 
bord intérieur du montant ; & fur la face 
extérieure vis-à-vis l’entaille il y avoit 
un petit tourniquet de bois qui Iorf~ 
qu’il étoit placé horizontalement , fer- 
moit Pentaille de ce côté-là. 

Pour le premier efïii qui fut fait-du 
nouveau four, on ne chargea le chariot 

que d’une feule boîte qui contenait cent 

* PîancneVj» 

% 3* 
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m-nfs ; le foin de les entretenir dans une 
chaleur d’environ trente-deux degrés , 
fut donné à une Reiigieufè intelligente , 
& qui avoir envie de fe bien acquitter de 
fà commiffion ; mais il efl fi rare qu’une 
première expérience ait un fuccès com¬ 
plet , que je trouvai que c’étoit beaucoup 
que des cent œufs qu’elle avoit foignés 
parmi iefquels il s’en trouva près de la 
moitié de clairs ou de non fécondés , il 
fut né une vingtaine de poulets un jour 
plutôt qu’ils ne feroient éclos fous une 
poule. Lorfque les premiers parurent, 
la Reiigieufè à laquelle iis dévoient le 
jour, fut transportée d’une joie qu’elle 
ne pût contenir ; fur le champ elle cou» 
rut annoncer cette intéreliante nouvelle 
dans tous les dortoirs, & dans tous les 
autres endroits où elle pouvoit efperer 
de trouver à qui la dire : cette joie fut 
pourtant un peu modérée , lorfqu’eiie vit 
qu’une partie des poulets qui auraient 
dû naître , avoient péri prefqu’à terme 
chacun dans fa coquille ; il étoit clair que 
c’étoit pour avoir été expofés à une trop 
forte chaleur ; dès-lors elle étoit en état 
de répéter des eflais dont la réuffite eût 
été plus heureufe , mais le défaut d’œufs 
'& quelques autres circonfhnces firent 
différer à un autre temps des épreuves 
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qui eu (lent plus produit que la première» . 
Des trois difpofitions de fours à pou¬ 

lets confiants fur des fours à pain, celui 
que donne la première, a plus de reffeni- 
fclancé avec les fours d’Egypte que les 
deux autres , en ce que la personne char¬ 
gée de conduire la couvée d œufs , entre 
dans le four, qu’elle peut les examiner & 
les manier fans leur faire changer de 
place ; mais cette commodité qui ne mé¬ 
rite pas qu’on en tienne grand compte , 
efi achetée par ce qu’on a à fouffrir toutes 
les fois qu’on cherche à s’infiruire de i e~ 
t-at des œufs; on fe trouve dans un air de 
quelques degrés plus chaud que ne l’efl 
celui que nous refpirons dans les jours 
les plus chauds de l’été. On doit fe don¬ 
ner de garde en hiver de paffer trop fu- 
biteinent d’une telle étuve au grand air ; 
peut-être que cette incommodité a con¬ 
tribué à faire donner aux Religieufes de 
l’Enfant Je (lis la préférence aux fours à 
fumier fur celui qui efi chauffé par les 
fours à pain , à faire beaucoup plus d’u- 
fàge de ceux-là que de l’autre. 

Les détails dans lefquels nous venons 
d’entrer , n’ayant par eux - mêmes rien 
d’agréable, auront fans doute paru longs 
à ceux qui ne s’embarrafient que de 
fçavoir les réfultats des opérations ; mais 
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plufieurs de ceux qui feront tentés de 
mettre la main à l’œuvre, trouveront & 
avec raifbn , que nous 11e ies avons pas 
encore pouffes allez loin : je me fuis 
contenté d’examiner les trois cas qui 
doivent fuffire pour apprendre à con- 
ftruire un four à poulets fur un four à 
pain, de quelque façon que ce dernier 
îoit difpofé ; il y a divers articles fur 
îelquels je fçais que je ne me fuis pas 
alfez étendu , comme fur la forme des 
thermomètres, fur les limites des degrés 
de chaleur, fur ce qu’il y a à craindre de 
l’excès ou du défaut de chaleur, félon 
l’étendue delà durée de l’un & de l’autre 
& fur beaucoup cftUitres circonftances 
favorables ou défavorables à la naifîànce 
des poulets ; mais les fours chauffés par 
le fumier nous donneront occafion de 
traiter ces différens articles dans toute 
l’étendue qu’ils demandent. 

Notre principal objet ici a été de 
faire voir que tous les fours à pain dont la 
voûte eft à couvert, en offrent un à pou¬ 
lets prefque tout fait, d’où il eft aifé de 
juger que nous nous trouvons pourvus 
en France d’affez de fours pour fiire 
écîorre plus de poulets qu’on n’en fait 
éclorre en Egypte. A la vérité la quan¬ 
tité d’œufs qui eft couvée à la fois dans- 
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Un marnai, eft plus grande que celle qui 
peut letre dans nos nouveaux fours ; mais 
combien de fois le nombre de nos fours à 
pain qui font chauffes afîez fréquem¬ 
ment pour fervir à couver des œufs , ne 
furpafle-t-il pas celui de trois cens qua- 
tre-vingt-fix , nombre de marnais ! s’il ne 
tenoit qu’aux fours, Paris feul avec fes 
dépendances nous mettroit en état de 
faire naître plus de poulets qu’il n’en naît 
dans toute ï’E'gypte. Sans s’engager dans 
le calcul du nombre des fours de Paris , 
de fes fauxbourgs & de fes environs, em¬ 
ployés à nourrir les habitans de cette 
grande viile, on edimera qu’il va bien au 
delà de trois cens quatre-vingt-fix ; les 
fours des pâtidiers méritent cependant 
d’entrer encore en ligne de compte. En¬ 
fin nos nouveaux fours à poulets peuvent 
fervir à couver des œufs pendant toute 
l’année, & on ne croit pouvoir faire cet 
ufage de ceux d’Egypte que pendant 
fix mois au plus. 

On ne fçauroit donc difconvenir que 
nous ne foyons maîtres de faire naître une 
quantité immenfe de poulets, une quan¬ 
tité de poulets qui fupafîeroit beaucoup 
celle que le Royaume peut confommer , 
en fe fervant pour faire couver les œufs 
d’une partie de la chaleur des fours à 
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pain & à pâtrflerie, qui jufqu’ici a été efi 
pure perte pour leurs maîtres : il ne fit ut 
cependant pas le promettre , ni même de- 
firer, que tous les boulangers & les pâtif- 
fiers en fiffent de long-temps cet em¬ 
ploi utile , mais dès que les plus indu- 
flrieux & les plus aétifs d’entr’eux s’en 
feront fervis avec fuccès pour faire cou¬ 
ver des œufs , ils fe feront peu à peu des 
imitateurs, <& peut-être que par la fuite 
il n’y aura que les plus occupés par leur 
profellion, & les plus indoiens qui ne 
fe donneront pas un amufement dont le 
produit ell équivalent à celui d’une oc¬ 
cupation pénible. 

J’expliquerai au long dans d’autres mé¬ 
moires , comment on pourra fans le fe- 
cours des poules élever ces poulets, à 
ïa nailfince defquels elles n’auront con¬ 
tribué qu’en donnant les œufs ; mais 
quand on voudroit bien m’accorder d’a¬ 
vance qu’on aura une manière fûre & 
ficile de les élever, on demanderoit en¬ 
core avec raifon , fi quelque ficile que 
foit la manière de foigmer & de nourrir les 

O 

poulets die n’exigera pas trop de temps 
pour que les boulangers ? les pâtiffiers 
puilfent s’en occuper malgré leurs tra¬ 
vaux ordinaires : on demandera fi le ter- 
Sein qui y ell né ce flaire ne leur manquera 
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pas à la plupart. Ce feroient leurs femmes 
qui devroient fe charger de ces foins pour 
lefquels elles pourroient trouver du temps 
de refie; elles pourroient avoir dans leur 
maifon une petite chambre , ou fe fervir 
d une portion du four même où les œufs 
ont été couvés , qui feule fuffiroit à nour¬ 
rir un très-grand nombre de pouîets tant 
qu’ils feroient très-petits, tant qu’ils n’au- 
roient pas plus de trois femaines ou un 
mois : des acheteurs feroient déterminés 
par le bon marché, à les prendre pour 
achever de les élever. Je fuis perfuadé que 
la plupart des rôîiffeurs s’en foiirniroienfc 
volontiers. Enfin il ne fèroit pas difficile 
de faire entendre aux gens de la cam¬ 
pagne, qu’ils trouveroient leur compte 
à acheter à bas prix des poulets qu’ils 
pourroient revendre au bout de deux 
mois au plus tard , fur un pied qui les 
dédommageait avec ufure de ce qu’if 
leur en auroit coûté pour les nourrir; les 
femmes de la campagne viendroient ache¬ 
ter les poulets nouvellement nés, de ceux 
mêmes à qui elles auroient vendu les œufs 
dont ils feroient éclos , ce feroit une 
augmentation dans leur petit commerce., 
qui leur feroit utile & au public. 

Mais ce commerce ne pourroit être fait 
par des habitons de la campagne qui font 
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dans un éloignement afîez confidérabîe 
de toute vide, ils pourroient dedrer, & 
il conviendroit qu’ils dedraffent de faire 
éclorre eux-mêmes des poulets. S’il n’y a 
pas de four bannal dans leur bourg ou dans 
leur village, fi les fours y font chauffés 
rarement, & fi l’on n’y fait dans chacun 
des jours où- on les chauffe , qu’une ou 
deux fournées entre lefquelles on laide 
de longs intervalles, ces fours ne fçau- 
roient leur procurer des étuves propres 
à faire éclorre des poulets ; les mémoires 
fuivans apprendront comment ils pour¬ 
ront conftruire des fours à poulets , où ils 
parviendront à entretenir une chaleur 
égale à celle que la poule communique 
aux œufs, fins confirmer aucune matière 
combuliibîe. Nous devons pourtant faire 
remarquer qu’il y a beaucoup de cam¬ 
pagnes où le bois fe donne prefque pour 
rien : là on ne regarderait pas comme une 
dépenfe digne de quelque attention, de 
faire brûler chaque jour quelques figots ou 
bourrées dans le four à pain, pour échauf 
fer le four à poulets qui ferait au dedus. 

Dans toutes ces campagnes où le bois 
eft à d grand marché qu’il ne coûte 
prefque que la peine de le ram a de r & les 
frais dutranfport à un lieu peu éloigné, 
©a ne regardera pas même comme un 
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avantage qui mérite qu’on en tienne 
compte , de chauffer un four à poulets par 
la feule chaleur employée à cuire le pain : 
dans de pareils pays on pourra conft- 
crer à faire couver des œufs une très pe¬ 
tite chambre fans craindre qu’elle engage 
à une dépenfe que le produit ne puifïe 
fupporter : fi elle a feulement douze pieds 
en quarré, c’eft-à-dire, douze pieds de 
chaque coté, elle fuffira à de très grandes 
couvées. Au moyen d’un petit poêle éta¬ 
bli au milieu de cette chambre, dans le¬ 
quel on mettra du bois cinq à fix fois 
par jour & feulement deux ou trois mor¬ 
ceaux à la fois , on fera prendre aux œufs 
ie degré de chaleur néceffaire au déve¬ 
loppement & à I’accroiffement des pou¬ 
lets. Des thermomètres dihribués endiffé- 
rens endroits de cette étuve avertiront 
quand la chaleur devra être augmentée 
ou modérée ; plus cette étuve fera bafîe, 
Si plus la quantité du bois confumé 
journellement y fera petite : on lui don¬ 
nera de la hauteur de relie, fi on lui en 
donne quatre pieds , car il n’elt nullement 
néceffaire que la perfonne qui portera 
du bois , Si qui ira de temps en temps exa¬ 
miner l’état des thermomètres & celui des 
œufs, y entre debout. Des effais que j’ai 
faits d’une pareille étuve ; pour un autre 
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tifage dont je parlerai dans la fuite , 
m’ont convaincu que par fon moyen 
l’on feroit éclorre des poulets à peu de 
frais , meme à Paris : il vaut pourtant 
mieux n’en avoir aucun à faire , c’eft-à~ 
dire, mettre à profit la chaleur des fours 
des boulangers ou des autres fours. 

EXPLICATJO N DES FIGURES 

du premier Mémoire. 

Vignette. 

IA Vi guette repréfente un de ces fours d’Ë- 
-jgypte appelles marnais, dans lefquels on 

fait éclorre des poulets ; il y e'ft vu un peu obli¬ 
quement par le bout où effc i’entrée de la galerie, 
de chaque cote de laquelle font les chambres ou 
étuves dans IefqueHes on fait couver les œufs ; 
le toit de cette galerie effc en dos d’âne. Un 
homme à demi-couché eflrepréfenté entrant dans 
la galerie. On a rompu une partie du mur du 
bout de la galerie à peu de diftance du toit, 
cette rupture permet de voir la communication 
d’une des chambres fupérieures avec la galerie. 
E & D deux chambres ou étuves, les deux 
plus près du bout où effc l’entrée de la galerie. 
On a abattu une partie du mur de l’étuve D, 
ce qui permet de voir le plancher qui la fépare 
en deux chambres, l’une inférieure & l’autre 
fupérieure , <Sc l’homme qui effc occupé à mettre 
des œufs dans la chambre inferieure. Les deux 
figures qui font entièrement hors du four, y 
portent des oeufs* 
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Planche première. 

«■ Cette Planche donne le plan d’un marnai ou 
four à poulets d’Egypte, qui palTe par les 
chambres fupérieures. 

B, K, K, &c. E, efl le plan de la galerie ou du 
Corridor, le long de chaque côté duquel font les 
ouvertures ou efpèces de portes des étuves ou 

chambres dans lefquelles les œufs font couvés* 
C, entrée de la galerie. 
Chaque K marque ici une des ouvertures par 

laquelle la galerie communique avec une des 
étuves ou chambres; on eût multiplié inutile¬ 
ment les K , fi on en eût mis à toutes les ouver¬ 
tures fembiables à celles que quelques-unes de 
ces lettres dé flânent. o 

R marque fur le plancher qui fait la fépa- 
ration de la chambre fupérieure d’avec l’infé- 
ïieure, le trou par lequel la chaleur de l’air de 
la première chambre fe communique à l’air de 
la fécondé. 

SS, T T , les deux rigoles de chaque cham¬ 
bre fupérieure où on allume le feu. 

SI", ST, font encore deux autres rigoles, 
dans lefquelles M. Granger prétend qu’on allume 
Suffi du feu. 

Planche seconde. 

La fi gure première eft une coupe verticale 
d’un marnai faite félon fa longueur, ou plutôt 
elle efl compofée de différentes coupes verti¬ 
cales, qui paffent par différens endroits de ce 
four. 

La coupe A C B D F FF paiïe par le mi¬ 
lieu du toit de la galerie» 
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C , le trou qui fert de porte pour entrer dans 

la galerie. 
F, F, F, trous du toit de la galerie, qui fer¬ 

vent à l’éclairer 6c à Iaider fortir la fumée. 
K, K , K , trous par chacun defquels on peut 

entrer dans une des chambres inférieures. 
H, H, H, i trous dont chacun eft la porte d’une 

des chambres fupérieures. 
Le toit de cette galerie eft ici en voûte , quoi¬ 

que Monconysdife qu’il eft fait en dos d’âne, 
comme il I’eft dans la vignette. 

Par delà D L, la coupe D E M , N N. 6cc. 
paffe en dehors de la galerie par les chambres 
mêmes, elle ne fait qu’effleurer l’entrée des cham¬ 
bres P, P, P, 6c elle paffe par le milieu des 
chambres Q Q. L’intérieur des unes 6c des au¬ 
tres eft à découvert, parce qu’on a emporté la 
partie du mur L, qui le cacherait., 6c* qui, fi 
elle fut reftee en place, ne Iaifleroit voir qu’une 
plus longue fuite des trous H , H , H , 6c une 
plus longue fuite des trous K K K. 

N , N, 6cc. ouverture qui eft à la voûte de 
chacune des chambres fupérieures. 

P , plancher qui fait la féparation d’une cham¬ 
bre inférieure d’avec une fupérieure. 

Q , refte du plancher qui fépare une chambre 
inférieure de fa fupérieure. 

O , O , 0, 6tc. le plancher de la chambre 
inférieure fur lequel tous les œufs font pofés 
dans les premiers jours. 

R , R , 6cc. trou par lequel l’air échauffé 
dans la chambre fupérieure communique avec 
celui de la chambre inférieure 6c l’échauffe. 

La figure fécondé eft une coupe verticale du 
»amal ; faite félon la ligne a S £ £ .5 5 f du 

plan 
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plan de îa planche première. La galerie dont le 
devant a été emporté par la coupe, eft vue en 
une perfpedive qui la raccourcit extrêmement, 
mais qui permet de diftinguer les trous de la 
voûte par fefquels la galerie eft éclairée, 6c de 
chaque côté les trous par fefquels elle commu¬ 
nique avec les chambres baffes 6c les chambres 
hautes, tant a droite qu’à gauche. Cette même 
coupe met en vûe de chaque côté dans toute 
leur longueur une chambre baffe 6c une cham¬ 
bre haute, dont le devant a été emporté. 

F, un des trous par lequel îa galerie reçoit 
du jour. 

K , K, trous par îefquels on entre dans une 
chambre bafle à droite, 6c dans une chambre 
baffe à gauche. 

H, H, portes rondes des chambres hautes qui 
font au deffus des chambres baffes précédentes. 

O, O , tas d’œufs mis dans chacune des cham¬ 
bres baffes. 

R, trou par lequel Pair échauffé dans la cham¬ 
bre haute communique avec celui de la cham¬ 
bre baffe 6c réchauffe. 

S S, rigole dans laquelle on allume le feu, 6c 
à laquelle il y en a une autre parallèle fur l’au¬ 
tre côté du plancher, tout près du mur. 

Planche Troisième. 

Cette Planche fait voir en perfpeétive îa diff 
pofition des fours a pain de la communauté de 
1 Enfant Jefus, 6c de l’étuve propre à faire 
ecloiie 6c eîever des poulets, qui le trouve au 
deffus de ces fours. Pour mettre cette étuve en 
vûe, on a abattu le mur dans lequel font les 
gueules des fours, qui l’eût cachée à nos yeux. 

Tome /, d 
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A, la gueule d’un des fours. 
B, la gueule de l’autre four. 
C , cheminée d’un des fours. 
D, cheminée de l’autre four. Les deux che¬ 

minées C & D ont été abattues, comme l’a 
été le mur contre lequel elles font adoffées. 

E, efcalier par lequel on monte à la petite 
chambre ou étuve placée au deffus des fours. 

F , F , F, la hauteur où le mur qui nous ca¬ 
cherait l’étuve, a été abattu. 

G , l’endroit où eft la porte de l’étuve. 
H I, le fond Si un relie des montans de I’ef» 

pèce d’armoire qui étoit garnie des tablettes 
dellinées à foûtenir des paniers remplis d’œufs. 

K , fenêtre qui pouvoit fervir à modérer la 
chaleur de l’étuve, lorfqu’on trouvoit cette 
chaleur trop grande. 

N, O, P, clayes qui forment une enceinte 
dans laquelle peuvent être élevés les poulets 
éclos dans l’armoire H I. En N ell la porte 
faite de clayes comme le relie, qui permet d’en¬ 
trer dans l’enceinte ; l’intérieur de cette enceinte 
eft divifé en plufieurs parties , qui font autant 
de Iogemens féparésék deilinés à des poulets de 
différens âges. Des clayes tiennent encore ici 
lieu de cloifons pour faire ces féparations. Ces 
claies employées à faire les féparations, ont cha¬ 
cune leur petite porte. 

Planche Quatrième, 

La figure première de cette planche eft îe 
plan de la petite chambre ou étuve qui ell au 
deflus des deux fours à pain de la communauté 
de l’Enfant Jefus. Une étuve dont le plan feroit 
la moitié plus petit} & qui n aurpit fous elle qu’un 
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M four, feroic auffi bien chauffée par ce feui 
four, que l’autre I’eft par deux, & le feroit mieux, 
û elle étoit plus baffe. 

E, ï’efcalier par lequel on monte à l’étuve. 
F ^ F ? F ^ F, ie mur dans lequel fe trouvent 

les gueules des deux fours au deffous de ce plan. 
G, l’entrée de l’étuve. 
H I, l’armoire dans laquelle on met les œufs, 

qui fe trouve pofée au deffus de la partie anté¬ 
rieure d’un des fours. 

K, la fenêtre. 

L, M, N, O, P , Q , clayes qui renferment 
une enceinte deflinée à élever des poulets de 
différens âges.- 

Fp V, S, T , claies qui partagent la grande 
enceinte en plufieurs logemens. 

N, une des portes. 
T, une autre porte. 
II y a auffi des portes en R, V, S. 
La figure fécondé efl celle de l’armoire qui fe 

place en HI, figure première , deffinée fur une 
plus grande échelle que celle du plan; elle elfc 
garnie de tiioiis îemplis d œufs ; pour mettre ces 
tuoiis en vue, on n a pas donné a l’armoire les 
côtes pleins qu elle devroit avoir, ni les portes. 

Planche Cinquième, 
Figure première, A, B, C, D, E, A, efl 

le contour du plan du deffus du four à pain de 
la communauté des Dames de Bon-Secours. 

AB, mur qui fépare la chambre où eft le 
four, de celle ou l’on pétrit. 

G, gueule du four. 

B C, mur contre lequel un des côtés du 
four eft adofie. 

Di; 
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CDEA, portion du contour du four qui 

efb ifolée. 
K M N B F , portion du defîiis du four qui 

a été renfermée au moyen des murs NB, BF, 
6c des cîoifons NM,MKF, & rendue propre 
à être un four à faire éclorre des poulets. 

L, L, deux portes qu’on ouvre pour faire en¬ 
trer dans le four ou pour en faire fortir les boîtes 
pleines d’œufs. En L chaque porte a une ou¬ 
verture qu’un petit volet mobile dans deux 
couliffes ferme entièrement ou en partie , félon 
qu’on ie juge convenable. 

I, montant contre lequel les portes battent. 
PO, PO, font les deux portes de l’autre 

côté , dont chacune fe meut dans deux couliffes 
horizontales; on les tient écartées l’une de l’autre 
quand on veut donner entrée à Pair extérieur 
dans le four. 

R, R, font des volets mobiles encore dans 
des couliffes, 6c qui fervent à boucher en en¬ 
tier ou en partie la ventoufe ou ouverture mé¬ 
nagée dans chaque porte. 

S , T , V X , clayes difpofées fur le four 
pour renfermer une enceinte où des poulets 
Paient tenus chaudement. Le logement lèroit en¬ 
core plus chaud 6c meilleur, fi la plus grande 
partie de l’enceinte n’étoit pas à jour, fi fa porte 
feule y étoit. T,ïa porte du logement des pou¬ 
lets. 

b, b, deux chariots qui portent les boîtes 
où font les œufs. 

La figure fécondé donne l’élévation de ce qui 
efl en plan dans la figure première. 

C D E, le contour de la partie pofl&îeure 
du four à pain. 
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L , L , les deux portes qui occupent tout un 

côté du four à poulets, & qui souvrent comme 

les portes ordinaires. 
OP, OP, les deux portes qui occupent 

un autre côté, & qui s’éloignent ou s approchent 
i’une de l’autre en gliflant dans des codifies, 
elles laiffent ici entr’eiies le vuide PP. R > H , 
volet au moyen duquel la ventoufe de chaque 
porte peut être bouchée en entier , ou ne l’être 
qu’en partie. 

QQ, chevron du plancher de la cham¬ 
bre qui eft au defius de celle du four. 

T , V , X , clayes qui renferment un efpace 
où les poulets peuvent être élevés. 

La figure troifième eft celle d’un chariot chargé 
de boîtes remplies d’œufs, xyzz, le chariot ; 
2, z, fes roulettes. 

t, 12 , 13, tiroirs pleins d’œufs ; le premier 
eft tiré en partie , & fait voir les œufs. 

La figure quatrième fait voir feulement par 
dehors, un four à poulets conftruit fur le deftus 
d’un four à pain , entre lequel defius & le plan¬ 
cher de la chambre fupérieure il ne reftoit ciu’en- 
viron huit pouces. 

ab, portion d’un mur contre lequel le four 
à pain étoit adoflé d’un côté. 

d D , portion d’un autre mur contre lequel 
étoit appuyé l’autre côté du four. 

c d e f, le derrière de four rendu plat par le 
mur qui le recouvroit. 

ef, ligne horizontale du defius du four. 
q q, chevron du plancher de la chambre 

fupérieure. 
g hki, chafiis de bois, qui a été rapporté 

pour boucher la longue ouverture qui reftoit 

D i i| 
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entre le plancher q q de ïa chambre Supé¬ 
rieure & le deiïus du bord e f de la partie pos¬ 
térieure du deflus du four. 

I, m, p, trois portes afTemblées par des cou¬ 
plets, avec le chaffis. 

p, une de ces portes qui eü: ouverte, <3c 
levée comme on lève le deffus d’un coffre. 
Elle efl retenue horizontalement par un crochet 
engagé dans l’anneau d’un piton attaché dans la 
foiive qq. 

o, montre le dedans du four à poulets. Les 
portes I, & m, font fermées ; mais le volet r, de 
la porte I, efl ouvert en partie, il Iaiflè à décou¬ 
vert une partie de la ventoufe de cette porte. 

Le volet n , de la porte m, bouche entière¬ 
ment la ventcufe de cette porte. 

* 
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Idée générale des moyens de faire 

éclorre des goulets & des oifeaux 

domefiques de toutes les autres 

efpèces, en toute faifon, dans 

des couches de fumier. 
JE n’avois pas encore affez penfé au 

parti qu’on peut tirer de la chaleur des 
fours des boulangers & des pâtiffiers , 
des fours de verrerie, des fourneaux à 
mine de fer, & de tant d’autres fours êc 

fourneaux, pour faire éciorre des poulets, 
lorfque j’ai longé à faire fervir des cou¬ 
ches de fumier à ce même ufàge , & j’ai 
été content de n’avoir bien vu que tard 
ce que j’aurois dû voir beaucoup plû~ 
tôt : je n’euffe peut-être pas tenté la der~ 
nière recherche ? fi j’eufTe commencé par 
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m’occuper de l’autre, ou peut-être au 
moins ne me ferois-je pas autant opiniâtré 
que je l’ai fait contre les difficultés qu’elle 
m’a offert à furmonter, fi j’eufîè affez 
fçu que des fours que nous avions déjà, 
ou ailes a faire, & qui ne coûteroient 
rien a etre échauffés , pouvoient faire 
naître allez de volaille pour fournir bien 
au delà de la confommation ordinaire. 
Auffi cette recherche eût été inutile, fx 
les fours ou l’on cuit affez fouvent du 
pain pour y conferver conltamment un 
degré de chaleur qui fert à entretenir celle 
d’une étuve ou d’un four à poulets, le 
trouvoient fuffifàmment didribués dans 
les campagnes ; mais il y a plus de bourgs 
& de villages où de tels fours manquent, 
qu’il n’y en a où il s’en trouve. Comme 
il convient que les habitans de toutes les 
campagnes aient des moyens faciles de 
faire éciorre des poulets ék d’autres oi- 
feaux domefliques en telle quantité qu’ils 
voudront , & qu’il efibon d’ailleurs qu’ils 
en aient des moyens à choifir, je dois 
être fatisfait de m’être livré à un travail 
qui m’a mis en état de leur enfeigner 
comment ils y peuvent réuffir fins fours 
de maçonnerie , & fans brûler de bois, 
en faifmt feulement agir la chaleur qui 
naît de la fermentation qui fe fait dans le 
fumier. 
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Pour peu qu’on ait parcouru ies auteurs 

qui traitent de l’œconomie de la campa¬ 
gne , les Ornithologues, & fur-tout ces 
ouvrages qui ne font que des recueils de 
fecrets admirables*, on aura lu. qu’on 
peut faire éclorre des poulets, d’œufs 
tenus dans le fumier; c’eft un fait que 
j’ai dû être porté à vérifier par bien des 
motifs: la colleélion d’oifeaux que j’ar 
commencée il y a quelques années, <5s 
que je fuis parvenu à rendre très-nom- 
breufe , m’a néceflairement engagé à une 
étude particulière de l’Ornithologie ; je 
n’ai pu voir qu’avec regret qu’une fi belle 
fcience fût fi peu cultivée, qu’on ne fît 
pas alfez d’attention à toutes les utilités 
qu’elle nous procure , & qu’on ne cher¬ 
chât pas affez à les étendre. S’il eft bien, 
des hommes à qui il eft très-indifférent 
de connoîtfe la quantité prodigieule 
d’efpèces d’oifeaux qu’elle nous offre ^ 
quoique pour la plûpart ils aient à nous 
faire voir des faits propres à piquer notre 
curiofité, il n’en eft point qui ne fou- 
haitent qu’on cherchât à multiplier les 
elpèces qui font très-connues par les 
avantages que nous en tirons , celles qui 
fourniffent tant à nos alimens. J’ai dû- 
non feulement avoir envie de m’aftu- 
ïer fi on pourroit faire couver avec fuc- 
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cès dans le fumier les œufs de ces oifèaux 
ü utiles , mais encore d’examiner fi le fu¬ 
mier pourroit fuppléer aux fours d’E¬ 
gypte pour faire éclorre des poulets & 
des oiféaux de toutes les autres efpèces. 
Je fus même invité à cette recherche dans 
un temps où je n’avois pas le loifir de m’y 
livrer, par une Dame très-capable de 
faire defirer ce qu’elle veut qu’on defire , 
par une Dame à qui il ne manque rien 
pour plaire, & qui cependant aime à 
faire des expériences : elle avoit tenté 
celle de faire éclorre des œufs dans le 
fumier, mais n’ayant pas eu dans fes ten¬ 
tatives le luccès qu’elle mériteroit d’avoir 
dans tout ce qu’elle entreprend , elle pen- 
fa que j’en pourrois avoir un plus heu¬ 
reux , & me prefîa d’en chercher les 
moyens. 

Gefner & Aldrovande ont raflemblé 
les paflàges des Anciens & des Modère 
nés de leur temps , qui ont fait mention 
de La façon de fiire éclorre des poulets 
par le moyen du fumier , mais aucun de- 
ceux qui en ont parlé, n’a dit l’avoir mile 
en pratique ; auffi ofai-je affûter qu’au¬ 
cun d’eux n’eff parvenu à faire éclorre un 
poulet par cette voie ; je fuis même tenté 
de croire qu’aucun d’eux n’a cherché à en 
faire i’effai : à les entendre, rien n’eft plus 
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fîmple ? il femble qu’il ne s’agiffe que d’en¬ 
terrer des œufs dans un tas de fumier ordi¬ 
naire , & de les y IaifTer fans en prendre au¬ 
cun foin pendant près de trois femaines. 

Ariflotequi n’avoit pas été bien inftruit 
des pratiques des Egyptiens , après avoir 
dit, quelque peu vraifemblable & quel¬ 
que peu vrai que cela foit, que les œufs 
peuvent être couvés en terre, ajoute qu’en 
E'gypte on les couvre de fumier pour en 
faire éclorre les petits. Démocrite y vou- 
loit plus de façon , il vouloit qu’on rem¬ 
plit un vafè de fumier de poule pafîè au 
crible, qu’on y ajoutât des plumes de 
poule, & qu’ayant pofé des œufs , le petit 
bout en enhaut, on achevât de les cou¬ 
vrir du même fumier. Cardan qui a rap¬ 
porté ce paffage de Démocrite dans fon 
Traité de la fubtilité, l’a commenté, & 
prétend que c’eft dans deux oreillers que 
le fumier doit être renfermé, & que les 
oeufs doivent être placés entre ces deux 
oreillers tenus en lieu chaud. Les auteurs 
les plus récens qui ont parlé de i’ufige du 
fumier pour couver les œufs, 11e nous ont 
rien dit de plus précis, de plus détaillé , 
rien en un mot qui nous affurât qu’ils ne 
nous donnoient pas une pure idée pour 
une réalité : fi quelqu’un d’eux en eut fait 
l’épreuve ? il n’eût pas manqué de nous en 
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affurer, & n’eut pas oublié de nous par¬ 
ler des difficultés qu’ii auroit eu à vain¬ 
cre; il eût rencontré apparemment, au 
moins une partie de celles qui ont été 
caufe que malgré des expériences répétées 
Sans interruption & avec affiduité, & qui 
ont prefque Jaffe ma patience, je n’ai pu 
parvenir à voir écîorre le premier poulet 
dans le fumier qu’après une année pref¬ 
que révolue. 

Tous ceux qui aiment la culture des 
potagers, fçavent que des couches de fu¬ 
mier s’échauffent quelques jours après 
qu’elles ont été dreffees , que leur chaleur 
va journellement en augmentant , & 
qu’elle devient ff considérable que ff on y 
enfonce la main à une profondeur de quel¬ 
ques pouces , on ne tarde guère à l’en re¬ 
tirer précipitamment ; la douleur qu’on 
refient au bout des doigts avertit bien- 
tôt qu’on reffentiroit celle d’une brûlure 
pour peu qu’on les y laiffat. Cette chaleur 
eft bien Supérieure à celle qui doit être 
employée à couver des œufs , elle a preff 
que cuit ceux que j’avois mis dans une 
couche chaude , quoiqu’ils y biffent dans 
tin pot. La même ne règne pas dans la 
couche â différentes hauteurs ; après que 
celle de chaque endroit a cm par de¬ 
grés ? elle vient à décroître : entre les 
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degrés par lefquels eiie pafTe, foit en mon¬ 
tant, foit en defcendant, fe trouvent ceux 
qui font propres à couver les œufs ; mais 
ces degrés durent-ils affez long-temps 
pour faire éclorre des poulets ! font-ils les 
mêmes pendant vingt-un jours ! non fans 
doute, leur durée n’efl peut-être jamais 
d’un jour entier à la même hauteur de la 
couche -, de-là il paroît que ceux qui ont 
dit qu’on pouvoir faire couver des œufs 
avec fuccès dans le fumier, font dit trop 
légèrement, fins en avoir aucunement 
examiné la poffibi II té. 

Ce n’efl; pas auffi en tenant des œufs 
enfoncés dans le fumier que j’ai cru qu’on 
devoit tenter de faire ulage de fa chaleur 
pour les couver ; il m’a paru que fi l’on 
pouvoir en tirer parti, ce devoit être en 
conffruilant avec le fumier une forte de 
four , c’efl-à-dire, en le difpofant de ma¬ 
nière qu’il entourât une grande cavité 
dont il échaufferoit Fair, & en ‘fe ména¬ 
geant des moyens de connoitre à toute 
heure le degré de chaleur de cet air, & 
d’augmenter ou de diminuer cette chaleur 
félon qu’on le jugeroit à propos ; que 
.c’etoit dans cet air qifon feroit maître 
d’entretenir dans une jufte température, 
que les œufs dévoient être placés, de que 
c’étoit-là qu’on pouvoir efpérer de voir 
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* Vignette 
du fécond 
Màn„ 

\ 

éclorre des poulets. Je crus devoir coin» 
mencer par éprouver fi deux couches 
moins larges que celies des potagers, & 
qui, comme celles-ci, lailferoiententr’elles 
un (entier étroit, ne (atisferoient point 
à ces différentes vues : tout ce que j’ajoû- 
îai à une condruétion fi (impie, fut de 
remplir de fumier chaque bout du fen- 
tier , dans une longueur d’environ deux 
pieds & demi. J’avois ainfi un four 
oblong*, ou une longue cavité profonde 
d’environ trois pieds & demi, dont l’air 
étoit continuellement échauffé par le fer¬ 
mier. Un couvercle fait de deux larges 
planches , achevoit de former le four : ce 
couvercle étoit dediné à empêcher l’air 
de fe renouveller trop aifément, à le rete¬ 
nir affez pour lui donner le temps de 
s’échauffer. Toute groffière qu’étoit cette 
condruélion, il ne lui inanquoit rien d’efi 
lèntiel de ce que demandoient les expé¬ 
riences projetées : les parois du four 
long & reétangle , chaudes par elles- 
mêmes , échauffoient l’air qu’elles con- 
tribuoient à renfermer. Le couvercle ne 
fut pas fait d’abord avec plus d’art que le 
rede, les deux planches qui le compo- 
foient n’étoient point afiemblées, & cela, 
à deffein , afin qu’en les tenant plus on 
moins écartées l’une de l’autre} on fût mai- 
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tre de modérer ou d’augmenter la chaleur 
de l’air du four ; enfin il étoit aifé de con- 
noître à toute heure le degré de cette 
chaleur en confultant des thermomètres 
placés en différens endroits du four. 

La couche où étoit ce four avoit été 
mife à couvert fous une remife ; elle eût 
été maî placée en plein air, la pluie favo¬ 
rable à celles qui doivent faire végéter des 
plantes , eût été contraire à celle qui étoit 
defiinée à couver des œufs. Quelques jours 
après qu’elle eût été confiruite , le ther¬ 
momètre m’apprit que la chaleur du four 
furpaffoit de beaucoup celle qu’il falioit 
faire agir , quoique les deux planches, 
laifîafïent entr’elles une grande ouver¬ 
ture : quand elle fut defcendue au point 
où je la voulois , je fis entrer deux cens 
oeufs dans le four, qui en auroit pû con¬ 
tenir plus d’un millier ; c’en étoit de 
refie, & même trop , pour une première 
expérience. Il importe peu de fçavoir 
actuellement que la plûpart de ces œufs 
furent arrangés fur des tablettes , que les 
autres furent mis dans des paniers ; mats 
je dois dire que je m’afiurai qu’ils étoient 
tenus à peu près dans le degré de chaleur 
qu’ils auroient eu fous une poule. 

J’eus peine à laifier paffer vingt-quatre 
heures fans chercher à mettre fous mes 
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yeux l’effet qu’a voit produit dans les œufs 
une chaleur bien ménagée; j’en caffai 
deux dans lefquels j’eus le plaifir de voir 
battre le petit cœur quis’étoit développé, 
d’y voir entrer la gouttelette de fang qui 
fufïifoit pour le remplir, & de l’en voir 
fortir , fpeélacle dont un Phyficien ne le 
lafïeroit point , quand il dureroit plus 
long-temps qu’il ne fait ; il finit toujours 
trop tôt à fon gré, ordinairement au bout 
de fept ou huit minutes. Pendant les qua¬ 
tre à cinq jours fuivans j’eus lieu d’être 
content de ce que je réufliffois dans le 
point qui m’avoit paru le feu!important, 
ie feul décifif, le feul pour lequel j’avois 
été inquiet, à conferver l’égalité de cha¬ 
leur ; auflî avois-je la fatisfà&ion de voir 
les progrès qu’avoient faits les embrions 
dans les œufs que je caffois journellement; 
je commençai même à encaffer avec quel¬ 
que regret , il me fembioit que c’étoient 
autant de poulets ôtés du nombre de ceux 
que je comptois avoir. De crainte pour¬ 
tant que la chaleur de ma couche ne vînt 
à manquer , & ne fçachant pas encore fl 
je pourrois la réchauffer avec affez de 
promptitude & de fuccès , & auffi pour 
multiplier mes expériences , j’en fis faire 
une fécondé, c’eft - à - dire , un fécond 
four. Je penfois à faire paffer dans celui-ci 
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les- œufs du premier, lorfqu’iîs courroient 
rifque de n’y être pas bien couvés : des 
expériences m’ont appris dans la fuite 
que cette précaution n’étoit nullement né- 
ceflaire, qu’ii y avoit des moyens de ré¬ 
chauffer le four quand il fe refroidit, & d’y 
entretenir une chaleur convenable non- 
feulement pendant la durée d’une couvée, 
ou trois femaines, mais même pendant un 
très-grand nombre de couvées qui fe fuc- 
cèdent les unes aux autres pendant plus de 
fix mois. Quelque fimples que foient les 
manières de réchauffer, elfe fèroient trop 
longues à expliquer pour que nous de¬ 
vions nous y arrêter actuellement, parce 
qu’il faudroit faire connoître les dangers 
auxquels expole chaque réchaud que l’on 
donne aux fours, & ïes moyens de fe pré*- 
venir. Je n’ai été inftruit comment ces ré¬ 
chauds doivent être faits pour l’être uti¬ 
lement , qu’après avoir eu le deplaifr de 
voir périr totalement des couvées confi- 
dérables, tantôt plus proches & tantôt plus 
éloignées du terme ; c’étoit quelquefois 
pour avoir fouffert une trop forte chaleur, 
Sl quelquefois pour avoir été privées trop 
long-temps d’une chaleur fiiffifinte; car 
j’en ai perdu, & il a fallu que j’en perdifîe 
de toutes les façons, pour parvenir à avoir 
des règles qui conduififfent fûrement à 
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parer tous les accidens contre lefquels la 
coquille dans laquelle le poulet eft ren¬ 
fermé , ne fçauroit le défendre. 

Mais ce ne font pas les accidens qui me 
font arrivés par le trop ou trop peu de 
chaleur , qui m’ont le plus arrêté ; j’en ai 
mis même fur leur compte qui venoient 
d’une toute autre caufe, & cela dès la pre¬ 
mière couvée. Les œufs de cette première 
couvée , & ceux d’un grand nombre d’au¬ 
tres, répondirent mal à ce qu’ils m’avoient 
promis jufqu’au huitième ou dixième 
jour. J’avois trouvé jufque-là les poulets 
dans les œufs que j’avois caffés, auflî avan¬ 
cés qu’ils le dévoient être; la fcène com¬ 
mença enfuite à changer , la mauvaife 
odeur répandue dans le four, m’annonça 
que quelques œufs s’y étoient gâtés ; ils 
ne furent pas difficiles à trouver, la ma¬ 
tière qui leur donnoit une odeur infèéte, 
en fe raréfiant avoit brifé la coque de 
quelques-uns, & s’étoit épanchée : cette 
matière , fans brifer la coque de quelques 
autres, en étoit fortie par les ouvertures 
qu’elle avoit trouvées toutes faites , & 
qu’elle avoit peut-être élargies. Ces œufs 
corrompus furent tirés hors du four; le 
lendemain il y régnoit une odeur auflî 
puante que celle de la veille, & je trouvai 
autant d’œufs caffés ou corrompus à en 
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ûter. Chaque jour continuant de fournir 
de nouveaux œufs pourris , j’en devois 
juger qu’il étoit arrivé quelque aventure 
fatale à mes œufs, & que je pouvois caffer 
ceux qui me refloient, quoiqu’ils n’euffent 
pas encore donné de figne de corruption, 
fans crainte de faire périr des poulets qui 
probablement avoient déjà perdu la vie : 
tous les œufs qui auroient dû en contenir 
un , ne manquoient pas de répandre une 
odeur déteffable dès que leur coque avoit 
été brifée ; le poulet avoit été diffous 8c 

réduit en une efpèce de bouillie noire 
dans les uns, & verdâtre dans les autres ; 
il étoit encore entier dans quelques-uns, 
gros & couvert de fes plumes dans quel¬ 
ques autres. 

J’euffe été rebuté de trop bonne heure, 
fi je i’eufle été par le mauvais fuccès de 
îa première couvée ; elle fembloit même 
m’en promettre de plus heureux ; puifque 
j’y étois parvenu à faire développer & à 
faire croître des poulets pendant quatorze 
à quinze jours , comme ils fe fuflent déve¬ 
loppés & comme iis euffent crû fi les 
œufs euffent été tenus fous une poule, 
puifque des œufs avoient été couvés à 
propos pendant les deux tiers du temps 
qu’ils le dévoient être, n’avois-je pas lieia 
cl’efpérer qu’en redoublant d’attention p 
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parviendrons à les faire couver avec fùccès 
pendant le tiers reliant du temps où ils de- 
mandoknt à être tenus dans le four ! J’y 
remis donc de nouveaux œufs, & je con¬ 
tinuai chaque jour à y faire paffer ceux 
que mes poules m’avoient donnés, après 
avoir eu la précaution d’écrire fur chacun 
la note du jour où ils avoient commencé 
à être échauffés. Mes foins redoublés 
ne produifirent pourtant pas l’effet que 
j’en avois attendu ; plufieurs œufs après 
avoir été couvés pendant dix à douze 
jours, avertiffoient par leur mauvaife 
odeur, & par la puante liqueur qui en avoir 
îranffudé, qu’ilsétoient corrompus; d’au¬ 
tres parurent l’être plus tard, il y en eut 
même où le poulet ne périt qu’un jour ou 
deux avant qu’il fût à terme. Les tentatives 
qui furent conftaniment répétées pendant 
plus de deux mois & demi, n’eurent pas 
plus de fuccès , elles n’en eurent qu’une 
apparence toujours trompeufe , & qui 
m’invitoit à les recommencer ; auffi ne 
cefîai-je de les répéter que lorfque les va¬ 
cances me firent quitter Paris, dont je 
m’éloignai avec le regret de n’avoir pas 
vu éclorre un fèul poulet. 

A mon retour dans le mois de novem¬ 
bre, je repris ces mêmes eiïais ; je fis conf- 
truire fùeceffivement des fours dé fumier 
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Je différentes formes, j’en fis fére qui 
avoient celle des fours où on cuit le pain ; 
n’ayant pas eu lieu d'en être content, j’en 
revins au commencement de février à faire 
faire un four oblong , femblahle au pre¬ 
mier dont je m’étois fervi ; mais afin qu’il 
fût plus aifé d’y conferver la chaleur, je ne 
me contentai pas de placer la couche fous 
une reraife, je la fis dreffer dans une écurie 
à fix chevaux. Lorfque j’eus reconnu que 
le four n’avoit que le degré de chaleur 
que je lui voulois, je lui confiai des œufs : 
ïe fumier dont il avoit été conftruit, étoit 
fort humide, & Iafaifon n’étoit pas propre 
à le fécher, aufïi l’intérieur du four pa- 
roiffoit-il rempli d’une vapeur femblable 
à un brouillard, toutes les fois qu’on ôtoit 
le couvercle : cette vapeur étoit fi confide- 
rable que les œufs étoient enduits d’une 
couche d’eau bien continue : quelques- 
uns avoient été pofés dans des boites non 
couvertes, & fur le fond defquelles il y 
avoit une couche de fable ; ce fable fut 
mis en boue autant que du fable le peut 
être. Le germe ne laiffapas de fe dévelop¬ 
per dans des œufs tenus dans un lieu fi hu¬ 
mide , où ils étoient comme dans l’eau, 
mais il ne s’y développa que pendant fept 
à huit jours, les embrions périrent au plus 

îard après ce terme. Cette expérience fem- 
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bleroit di{penfer d’en faire une autre qui 
auroit paru mériter d’être tentée, une ex¬ 
périence qui apprit fi des œufs pourroient 
etre couves dans une eau qui auroit ie 
degré de chaleur que donne le corps de la 
poule : je fai pourtant faite, & je rendrai 
compte ailleurs de ce qui eft arrivé aux 
oeufs tenus dans l’eau chaude à ce degré. 

Dans la fuite les parois du four fe refo 
fuyèrent, il n’y eut plus de vapeur fond- 
ble dans la cavité, la coquille des nouveaux 
œufs qui y étoient placés, parut fèche ; 
mais ces œufs fè gâtèrent encore comme 
il étoit arrivé à tous ceux qui avoient 
fervi à mes épreuves avant les vacances, 
& ce fut le fort qu’eurent tous ceux que 
je m’obftinai à faire entrer journellement 
dans le four pendant deux mois & demi, 
parce que j’imaginois tous les jours quel¬ 
que caufe du mauvais fuccès à laquelle je 
me propofois de remédier, & à laquelle je 
remédiois inutilement, n’étant pas celle à 
laquelle il devoit être attribué. 

Enfin je me rappellai que les œufs s’e- 
toient corrompus plus vite dans le four 
lorfque les parois avoient été le plus humi¬ 
des ; mes expériencess réitérées n’étoient 
donc pas inutiles, en ce qu’elles m’ap- 
prenoient au moins que lespouïets avoient 
été conduits fans périr, d’autant plus près 
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du terme qu’ils s’étoient trouvés dans un 
air moins chargé de vapeurs. Ces obfer- 
vations foûtenues de piufieurs autres pius 
délicates & qui feroient longues à rap¬ 
porter , & appuyées par divers raifonne- 
mens , m’ouvrirent enfin les yeux fur 
ie dénouement que j’avois inutilement 
cherché fi ïong-temps : je crus voir claire¬ 
ment que tout ce dont il s’agifioit, étoit 
de faire en forte que les œufs fufient échauf¬ 
fés par le fumier, fans être expofés à la 
vapeur qui s’en exhaie ; que cette vapeur 
pafîoit au travers de la coque de i’œuf, 
& qu’elle y étoit fatale au jeune poulet. 

II fe préfentoit un moyen bien fimpîe 
d’arrêter au moins en grande partie cette 
vapeur redoutable, de l’empêcher de par¬ 
venir jufqu’aux œufs ; c’étoit de revêtir 
les parois du four de planches bien affem- 
blées, qui auroient formé une efpèce de 
boîte très-clofe : mais comme il paroifioit 
peu importer ici que la cavité du four fût 
oblongue en parallélépipède, ou cylin¬ 
drique , un tonneau étoit encore quelque 
chofe de plus fimple, de plus commode 
& de moins cher que cette longue boîte. 
J’en fis enfoncer dans la couche un de 
ceux qui font connus fous le nom de 
demi-muid , après avoir fait creufer un 
trou capable de le recevoir ; les vuides 
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qui relièrent autour de fa circonférence 
furent remplis de fumier ; j’eus attention 
de faire tenir fes bords élevés de trois à 
quatre pouces au de/Tus de la couche. 
Quand je n’en avertirois pas 5 onpenferoit 
affez que le bout lùpérieur du tonneau 
avoit été ouvert, & qu’il étoit le feul qui 
i eût été ; mais je dois dire que je lui avois 
fait préparer un couvercle ? qui fut fait du 
fond qui lui avoit été ôté. Les pièces dont 
ce fond étoit compofé , avoient été affu- 
feties enfemble au moyen de deux tra- 
verfes. J’avois fait percer au milieu de ce 
couvercle un trou quarré, dont chacun 
des côtés étoit long d’environ quatre pou¬ 
ces , & huit autres trous qui pouvoient 
être bouchés par de gros bouchons de 
bouteilles : ces trous étoient les regillres 
qui dévoient fervir à modérer la chaleur ; 
ie grand trou du milieu pouvoit être cou¬ 
vert totalement ou en partie par une petite 
pîacpie de bois. Enfin je fis faire des pa¬ 
niers ronds dont le diamètre étoit plus 
petit d’environ deux pouces que celui 
du tonneau : il y en avoit de plus & de 
înoins creux ; on 11e pouvoit mettre 
qu’une couche d’œufs dans ceux-ci, & on 
en pouvoit mettre deux dans les autres. 
Je me contenterai de dire que je fis placer 
dans le four trois de ces paniers, qui 

contenoient 
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contenoient environ deux cens oeufs, que 
k plus bas étoit à quelques pouces du 
fond du tonneau, & le plus élevé à quel¬ 
ques pouces du bord fupérieur ; fans m’ar¬ 
rêter actuellement à expliquer comment 
iîs ét oient foutenus ; ils le peuvent être 
de différentes manières. Je fais volontiers 
grâce de bien d’autres détails, pour me 
bâter de dire que les termes dans ïefquels 
j’avois vu les œufs fe gâter, fe paffèrent 
fms qu’il y en eut aucun dans ce nouveau 
four qui donnât le plus léger indice de 
corruption : aufït au bout de vingt jours 
ie Jardinier qui avoit foigné tant de cou¬ 
vées infortunées, 8c dont i’efpérance s’é- 
toit foûtenue comme la mienne, vint ïe 
foir tout hors de lui m’annoncer une nou¬ 
velle qui s’étoit fait attendre depuis fi 
long-temps, & qu’il fçavoit me devoir 
être très-agréable, qu’un des œufs étoit 
bêché, c’eft-à-dire qu’il y avoit de pe¬ 
tites fraétures dans un des endroits de 
fa coque, qu’on entendoit crier ie petit 
pouiet qui les avoit faites , & que je pou- 
vois me promettre pour le lendemain de 
ïe voir éclos. 

Le poulet ne manqua pas de naître le 
lendemain, fa naifîance fut même précé¬ 
dée par celle de quelques autres, & fuivie 
de celle d’un pius grand nombre \ dès 

Tome 1» E 
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que j’eus commencé à en voir éclorre, ca 
fut un plaifir que j’eus enfui te tous les 
jours. Je ne m’en étois pas tenu au ton- 
neau dont je viens de parler , j’en avois 
enterré d’autres dans la couche, parmi 
lefquels il y en avoit d’une.capacité dou¬ 
ble de celle du premier. Chaque jour je 
fàifois entrer dans un des tonneaux ou 
fours, les œufs pondus la veille par mes 
poules ; aulii à quelque heure de la jour¬ 
née que j’allaffe lever le couvercle d’un 
des tonneaux, le panier lupérieur m’ol> 
froit un fpeélade qui avoit de quoi amu~ 
fer, même tout autre que celui qui étoit 
parvenu à le le procurer : le même inftant 
mettoit quelquefois fous mes yeux les 
différens états du rude travail par lefquels 
un poulet eft obligé de palfer pour naî¬ 
tre ; on voyoit des coques qui n’avoient 
encore qu’une courte & fimple fêlure, 
©mirage des premiers coups du bec ; les 
fêlures étoient multipliées fur les coques 
de quelques autres œufs; il y en avoit 
d’autres dont une portion de l’écaille 
avoit été détachée & laiffoit à découvert 
ïa première membrane ; on entendoit de 
petits cris auxquels on ne pouvoit être 
înfenfihle, par lefquels les pouffins fem- 
Jbloient exprimer les regrets qu’ils avoient 
de ce que leurs efforts ne fecondoient pas 
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mfTez leur impatience de fe tirer de prifon ; 
on étoit embarrafié à trouver d’où par- 
toient d’autres cris qui venoient de l’inté¬ 
rieur d’un œuf donc la coquille étoit bien 
entière 6c bien faine ; en dehors de quel¬ 
ques autres œufs paroiffoit le bout du 
bec , les criaillemens en étoient plus dif- 
tinéis 6c plus forts ; le poulet de quelques 
autres œufs étoit plus près de le procurer 
la liberté , la coquille étoit fraélurée dans 
prefque toute fa circonférence ; on voyoit 
un autre poulet qui avoit fait plus, qui 
ayant déchiré les enveloppes membraneu- 
fes 6c féparé du refie une moitié de fa 
coque , s’étoit fait une grande ouverture 
par laquelle il commençoit à jouir du 
jour ; ailleurs paroiffoit un autre poulet 
tout mouillé, qui fe traînoit à peine fur 
fes jambes incapables encore de foûteiiir 
fon corps; enfin on regardoit avec plus 
de fatisfaéiion d’autres poulets nés depuis 
quelques heures, droits fur leurs pattes * 
très-joliment vêtus du plus fin duvet, 
parce que le leur s’étoit féché 6c redreffé. 
Le peu d’œufs que couve une poule ne 
fçauroit donner un fpeéiacle pareil, lorfi* 
qu’on la retire de deffus ceux qu’elle a 
couvés, 6c on ne fçauroit fins rifque laiffer 
à découvert pendant du temps les œufs 

£ j; 
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dont les pou finis font prêts à éclorre fous 
elle, parce qu’ils ne font pas alors, comme 
ceux des fours dont on a ôté le couvercle, 
dans un air chaud. 

La fatisfifelion que j’avois eue de voir 
naître journellement quantité de poulets 
des premiers œufs couvés dans les ton¬ 
neaux , ne fut pourtant pas aufii durable 
que je croyois avoir lieu de me le pro¬ 
mettre ; je ne le loupçonnois pas, & il me 
reftoït encore à être expofé au dépiai fir 
de voir périr des couvées entières dans 
les nouveaux fours , d’en voir d’autres 
dont les œufs ne me donneroient que 
quelques poulets, pendant que ceux des 
autres œufs mourroient après être pref- 
qu’arrivés au terme où ils dévoient naître, 
& enfin d’avoir beaucoup d’autres cou¬ 
vées dont le nombre des poulets qui vien¬ 
draient à bien , ferait toujours plus petit 
que le nombre de ceux qui feraient morts 
dans leur coquille. 

Dès que quelques couvées avoient 
réufii à fouhait, il étoit pourtant certain 
que toutes celles qui feraient conduites 
de la même manière, auraient le même 
fuccès ; qu’il ne s’agifioit que d’éviter les 
circonftances qui avoient mis des diffé¬ 
rences entre celles qui avoient été heu- 
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reufes, & celles qui avoient mai tourne. 
Le trop grand degré de chaleur que des 
réchauds avoient fait prendre à l’air du 
four, avok nui aux œufs de certaines cou¬ 
vées ; au contraire les œufs de diverfes 
autres s’étoient mal trouvés de n’avoir pas 
eu affez chaud, les réchauds n’avoient pas 
été donnés à temps à leur four. Ces deux 
caufes fatales à la naifTance des poulets 
n’avoient pu m’être cachées, le thermo¬ 
mètre me les avoit fait connoître ; leurs 
fâcheux effets m’ont rendu plus attentif à 
veiller aux fuites des réchauds & à les 
donner à temps. 

Mais après être parvenu à inftruire ce¬ 
lui qui étoit chargé de la conduite des 
fours, à y entretenir conflamment une 
chaleur convenable, après avoir eu tout 
lieu d’être content de l’égalité de celle 
qu’il avoit fu y conferver, j’ai été fur- 
pris de ce que les poulets des œufs de plu- 
fieurs couvées n’en avoient pas eu un fort 
plus heureux, de ce qu’ils avoient tous 
ou prefque tous péri. La caufe de la mort 
de ceux-ci ne pouvoit m’être apprife par 
le thermomètre, elle auroit pu l’être ce¬ 
pendant par un infiniment qui eft de 
même à i’ufage des Phyficiens, & qu’ils 
Refirent depuis long temps de voir porté 
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au degré de perfe&ion où eft l’autre, par 
^hygromètre, ou par i’inftrument qui 
donne une forte de inefure de l’humidité 
de l’air dans lequel il eft placé. L’air du 
four avoit été quelquefois trop humide, 
des gouttes d’eau fulpenduesau defîous de 
fon couvercle le prouvoient; cette humi¬ 
dité eft funefleaux poulets renfermés dans 
l’œuf. Enfin des expériences défàgréable- 
inent réitérées bien des fois m’ont décou¬ 
vert que lors même qu’il n’y a pas dans le 
four une humidité qui le manifefte en for¬ 
mant des gouttes fenfîbles attachées à fès 
parois & à fon couvercle, il peut être rempli 
d’une vapeurfunefteaux emhrions. Avant 
que de m’être afïuréde l’exiftence de cette 
vapeur , avant que d’avoir fû combien 
elle étoit redoutable, & avant que d’avoir 
penfé aux moyens de l’empêcher de s’ac¬ 
cumuler dans les fours & d’y féjourner, 
il a fallu perdre bien des œufs dans des 
couvées qui fe font fuccédées les unes aux 
autres. Les Mémoires qui vont fuivre im¬ 
médiatement celui-ci, fontdeftinés à ap¬ 
prendre les précautions qui doivent être 
priles pour empêcher que le trop ou trop 
peu de chaleur, & qu’une humidité fenfi- 
ble, ou même que des vapeurs qui ne le 
font pas, n’ôtent la vie aux poulets dans 
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les œufs avant qu’ils foient parvenus à 
paroître au jour : on y prouvera ia nécef- 
lité de ces précautions,afin de convaincre 
ceux qui croiroient les pouvoir négliger, 
qu’ils 11e peuvent fe difpenfèr d y avoir 

recours. 
Qu’on ne foit pas au refie effrayé 

d’avance des attentions & des foins nécef- 
flires pour faire couver des œufs avec 
fuccès dans les fours chauffés par le fu¬ 
mier , tout fe réduit à un petit nombre de 
pratiques affez fimples. Si les expériences 
de différens genres dont je me fuis occupé 
depuis bien des années, ne m’euffent trop 
appris que des difficultés légères & très- 
aifées, cefemble, à lever, ont été capa¬ 
bles de m’arrêter très-Iong-temps, qu’il 
efl rare que nous commencions à envifa- 
ger les objets du côté par lequel nous 
avons befoin de les voir, j’aurois grande 
honte d’avoir fait tant de tentatives in- 
fruélueufes avant que d’etre parvenu a 
trouver des moyens auffi commodes que 
furs pour faire éclorre des poulets par la 
feule chaleur du fumier : les procédés qui 
y font réuffir, n’exigent rien au deffus de 
l’intelligence de ceux à qui il convient le 
mieux d’en faire ufage, rien au deffus de 
celle des gens de la campagne. Pourquoi 
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toutes les campagnes n’auroient-elles pas 
des payfans & des payfannes capables de 
faire ce qu’a fait mon Jardinier ! c’efl lui 
qui a été chargé de faire éclorre chez moi 
ïes poulets ; fes jardins n’en ont pas été 
moins bien tenus, ni ion potager moins 
bien cultivé ; ce foin n’a pas pris beau¬ 
coup fur fon temps, en pafîant de fon 
potager dans la baffe-cour, il aifoit à dif¬ 
férentes heures du jour jetter un coup 
d’œil fur ies fours de fa couche : fi j’ai eu 
befoin de le guider, ce n’a été que dans ïe 
temps des effais, & ce n’a pas été à ma pré- 
ience que fon affiduité a été due ; pen¬ 
dant deux années que je paffai les deux 
mois des vacances à plus de cent lieues de 
Paris, il a fait éclorre des poulets d’œufs 
pondus en mon abfence. Enfin entre plu¬ 
sieurs perfonnes du premier rang, qui ont 
voulu faire précipitamment l’expérience 

~de la nouvelle manière de faire couver les 
œufs, fur les fimples extraits qui ont été 
donnés dans différens ouvrages périodi¬ 
ques du court mémoire que je lus à notre 
affemblée publique de l’Académie d’a¬ 
près la fàint Martin 1747; entre ces dif¬ 
férentes perfonnes, dis-je, quelques-unes 
ont eu plus lieu d’être contentes des do- 
meftiques qu’elles ont chargés du foin d@ 
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la faire, que je ne l’avois efpéré : ces do- 
mefticjues, quoique trop peu inftruits à 
mon gré, ont cependant eu des réuUltes. 
Ceux qui fe mettront au fait des pratiques 
qui vont être données dans les mémoires 
fuivans, & des principes fur lefquels elles 
font fondées, feront en état d’opérer & 
d’en faire opérer d’autres, fins être expo- 
fés à des aventures défagréables. 

EXPLICATION DE LA VIGNETTE 

du fécond /Mémoire* 

CEtte vignette repréfènte un lieu convena¬ 
ble à l’établiffement de fours à fumier : le 

mur de devant qui achevoit de le clorre, éft 
cenfë avoir été abattu. Ce mur devoît avoir une 
fenêtre oppofée à celle du fond ; ainfi cet attelier 
a quatre fenêtres & une porte, au moyen def- 
quelles il eft aifé d’y entretenir des courans d’air 
propres à empêcher celui du delfus de la couche 
de fe trop charger des vapeurs qu’elle fournit, 

a , b , couche de fumier. 
Les deux trous quarrés longs f, <Sc g, creufés 

dans la couche , font deux de ces fours dont les 
parois étoîent de fumier, dans lefquels je com¬ 
mençai mes expériences pour faire couver les 
ceufs par la chaleur du fumier. 

La figure première arrange ou retourne les 
ceufs du four g. 

La figure fécondé tient une planche pour 
achever de couvrir ie four f; qui n’eft couvera 
qu’à moitié. 
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La figure troifième efl chargée d’une planche 
jlécelTaire pour couvrir le four g. 

La figure quatrième porte dans fa hotte du 
fumier pour réchauffer la couche. 

En t efl un de ces fours qui ont mieux 
réufii que les fours f& g. Il efl fait d’un ton- 
neau enterré dans le fumier, qui a un cou¬ 
vercle de bois. Derrière ce four il y en a un 
autre qui lui efl femblable, & qui efl ici très- 
peu viable. 



TROISIEME MEMOIRE. 
De la conjlruâion des Fours chauf¬ 

fés par le feul fumier, qui cou- 

fflent en un fmple tonneau. 

L’idée générale que nous avons 
donnée dans le mémoire précédent, 

de la manière de faire éclorre des poulets 
dans des fours chauffés par des couches 
de fumier, paroîtroittrop fuccinéle à ceux 
qui aiment à être guidés à chaque pas, qui 
veulent qu’on leur épargne entièrement 
la peine d’imaginer & de tenter, & qui 
ayant trop de défiance de ce qu’ils peu¬ 
vent avoir penfé, ne veulent rien prendre 
fur leur compte de ce qui a l’air d’un effare. 
Cette idée générale ne fuffiroit pas même 
à ceux qui mettent plus volontiers la main 
à l’œuvre, qui aiment à répéter les nou¬ 
velles expériences; & qui font capables 

Ev) 
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d’y ajouter ; il leur arriveroit apparem¬ 
ment , comme il nous eft arrive" , d’en 
faire qui auraient des fuccès fort diffé- 
rens • celles qui ont le mieux & celles qui 
ont le plus mal réufîl, m’étoient égale¬ 
ment néceflaires ; ce n’efl qu’en les com¬ 
parant que j’ai pu apprendre ce qui de- 
voit être pratiqué & ce qui devoit être 
évité ; la théorie de notre petit art eft éga¬ 
lement fondée fur les unes & fur les autres, 
ôl c’eil: cette théorie qui nous doit four¬ 
nir les principes fur îefquels on fe doit 
conduire dans la pratique. Celle-ci de¬ 
mande d’abord qu’on fçache conffruire 
les fours où les œufs doivent être mis ; 
c’eft ce qui fera expliqué dans ce mé¬ 
moire , & ce n’efl pas ce qu’il y a de plus 
difficile ; les foins & les précautions qu’exi¬ 
gent les fours pour la réuffite de l’opéra¬ 
tion qui doit y être faite, ont quelque 
chofe de plus délicat & de plus épineux : 
51s n’engagent pas cependant à une grande 
fujétion dès qu’on fçait affez à quoi ils fe 
réduifent, & c’efl ce qu’apprendront des 
préceptes très-fimples ; mais nous nous 
trouverons dans la néceffité d’employer 
deux mémoires à expofer les faits qui don¬ 
nent les connoifîances phyfiques fur ief> 
quelles ces préceptes font fondés. 

Lors Blême qu’on ne veut faire couver 
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a la fois qu’une allez petite quantité 
dœufs, il eft a propos d'avoir au moins 
deux fours, dont un foit de relais: on a 
recours à celui-ci, s’il arrive qu’on n’ait 
pas lieu d’être content de l’autre, qui s’é¬ 
tant trop refroidi, eft devenu trop diffi¬ 
cile à réchauffer promptement ; d’ailleurs 
ce four furnuméraire peut être employé 
utilement dès que des poulets commen¬ 
cent à naître dans l’autre. 

La conftruétion des fours n’a rien d’aufïi 
important que le choix du lieu dans lequel 
ils leront établis : mille expériences prou¬ 
veront dans la fuite qu’il faut avoir prin¬ 
cipalement en vue d’empêcher que l’air 
qui eft au deffus des fours, ne refie chargé 
des vapeurs qui s’exhalent continuelle¬ 
ment de la couche de fumier. Il feroit à 
fouhaiter que cet air en fût entièrement 
exempt, & il en aura d’autant moins qu’il 
s’y renouvellera plus fouvent, qu’il y for¬ 
mera des courans plus grands & plus con¬ 
tinus ; auffi les fours ne feroient-ils mieux 
placés nulle part que fous un angar éle¬ 
vé,* foutenu feulement par quatre piliers, 
& ouvert de tous cotes, fi leur chaleur n’y 
devenoit pas trop difficile à conlerver, fi 
elle n y participoit pas trop aux varia¬ 
tions de celle de l’air extérieur ; cette der¬ 

nière confidéraîion demande qu’on les 

y 

* Vîgnetœ 
dn fixièms 
Mémoire* 
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loge dans un endroit dos en partie, & h 
première veut que cet endroit 11e (bit pas 
aiïez dos pour que l’air y féjourne. 

De tous les endroits de ma connoif- 
fànce où on a établi des fours à fumier, 
depuis que j’ai lû à une de nos alfemblées 
publiques de l’Académie , le mémoire où 
)’ai appris qu’on pouvoit s’en fervir pour 
faire couver des œufs, il n’en eft aucun 
qui ait été plus heureulement choifi que 
celui où font les fours de la commu¬ 
nauté de l’Enfant-Jefus. M. le Curé de 
feint Suipice ayant laiffé à ma difpofition 
différens lieux, je me déterminai pour un 

♦ Vignette des bouts d’une grange *, qui eft autant 

%Sre.mS êlévée que les granges le font ordinaire¬ 
ment , qui a une porte charretière d’un 
côté, & qui du côté oppofé a une fe¬ 
nêtre qui ne le ferme qu’avec des volets 
de bois. Au moyen de l’étendue du lieu, 
de fon élévation, de la porte & de la fenê¬ 
tre , les vapeurs de la couche fe trouvent 
difperfées, & délayées, pour ainfi dire, 
dans une grande quantité d’air. 

Madame la Préfidente Ogier voulut 
être une des premières à faire éclorre des 
poulets par le moyen du fumier, & elle 
avoit de bons titres pour mériter que cette 
expérience ne tardât pas à être faite fous 
fes yeux. Une couche fe trouva très-bien 
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placée dans (à cour, fous une de ces remi- 
ïès entièrement ouvertes de deux côtés, 
qui n’ont qu’un feul toit en manière d’au¬ 
vent , qui n’efl: porté par aucun pilier, & 
qui eft arrêté par des tirans de fer, ou au¬ 
trement , contre le mur qui forme un des 
côtés de la remife. * 

J’en ai fait dreffer une chez moi fous 
une remife ouverte feulement par un de 
fes bouts, qui n’étoit pas à beaucoup 
près auffi-bien placée que celle dont je 
viens de parler. Le lieu où ont été mis 
d’abord les fours à la ménagerie de Ver- 
failles, efl: à peu près dans le cas de ma 
remife ; il n’efl: guère plus fpacieux, Sl 
n’efl: ouvert que par devant, où il efl: même 
fermé en partie par un cloifonnage de 
planches qui heureufement font afîez mal 
aiïemblées. 

Une grande Princeiïè n’a pas eu lieu 
d’être contente d’une couche qu’elle avoit 
fait faire dans un endroit bas, petit & 
affez mal percé ; l’intérieur de ce loge* 
ment étoit continuellement rempli d’une 
vapeur aflez épaifle pour être très-fenfi- 
ble, & qui ne pouvoir manquer d’être 
funefle aux embrions des œufs, comme 
nous le prouverons ailleurs par des expé¬ 
riences dont le fuccès m’a fort déplu. 

Quand on fera maître de choifir? on 

* Vîçnetu 
de ce Mm. 
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établira donc ies fours à fumier dans tfn 
endroit fpacieux & élevé où il y aura des 
courans d’air. Si l’on eft reftreint à fe con¬ 
tenter d’un petit emplacement aufîi bas 
qu’une chambre ordinaire ou qu’une écu¬ 
rie , on ouvrira au moins dans deux des 
murs oppofés, deux grandes fenêtres; on 
lui en donnera troison lui en donnera 
quatre, une à chacune de les faces, fi la 

* Vignette pofition le permet * ; en un mot, les fours 

%JmÇef ferQnt places d’autant plus avantageufe- 
ment, que les vapeurs de la couche féjour- 
rteront moins & en plus petite quantité 
au deffus d’eux. 

La commodité qu’on a de trouver des 
tonneaux dans tout pays, ed une grands 
raifon pour déterminer à préférer aux au¬ 
tres les fours dont la cavité eft cylindri¬ 
que : cette forme même a des avantages 
fur les autres, iorfque le four doit être 
pofé verticalement; d’ailleurs un tonneau 
défoncé par un bout eft prefque un four 
tout fait qu’il ne s’agit que de mettre en 
place. 

Quoiqu’ici le four puiile être purement 
de bois, il vaut mieux en revêtir les parois 
d’une couche de quelque matière capable 
d’empêcher les vapeurs du fumier par le¬ 
quel il fera chauffé, de pénétrer dans Pinr 
térieur par les fentes qui fe pourraient 
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trouver ou le faire entre les douves fi elles 
venoient à fe tourmenter. Dans tous les 
pays où le plâtre ell commun, on s’en fèr- 
vira par préférence pour enduire les pa¬ 
rois du tonneau. Les maçons fçavent, & 
on doit le fçavoir, fi l’on eft obligé de 
faire faire cet ouvrage fans eux, que pour 
mieux faire tenir le plâtre il faut hériiïèr 
îe dedans du tonneau de longs clous en¬ 
foncés dans le bois à quatre ou cinq pou¬ 
ces les uns des autres, ou garnir la furface 
intérieure de petites lattes qui y foient 
attachées de dillance en diflance. 

Les tonneaux qui ont été mis chez moi 
dans le fumier, reliés de beaucoup de cer¬ 
ceaux ordinaires, y ont duré plus d’un 
an; on pourroit cependant longer à pro¬ 
longer leur durée en les entourant de quel¬ 
ques cerceaux de fer ; mais les liens des 
cerceaux de bois vinffent-ils à fe pourrir, 
le tonneau fe maintiendroit étant foûtenu 
de toutes parts , comme il Tell, par le fu¬ 
mier ; enfin les douves elles-mêmes fuffent- 
elles pourries, ce qui ne pourroit arriver 
qu’après bien des années, le four fubfifte- 
roit encore , ce feroit un four de plâtre. 

On pourroit en conflruire purement 
de plâtre, & même de briques; ils.feraient 
plus long temps que les autres à prendre 
ie degré de chaleur qu’ils doivent avoir^ 
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mais auffi ne le perdroient-ils pas ü vite. 
Je n’ai point fait l’épreuve de ces derniers 
fours, la commodité qu’on a de manier 
les premiers efl une raifon de les préférer» 
Dans les pays où on n’a pas de plâtre, on 
pourra enduire l’intérieur du tonneau avec 
toute terre qu’on aura eu la précaution de 
mêler avec afTez de fable pour qu’elle 
fèche fans fe gerfèr ; de la bourre ou du 
foin hachés étant pétris avec cette terre, 
îa mettront encore plus hors de rifque de 
fe fendre ; du mortier à chaux & à fable 
pourroit encore être employé à revêtir le 
tonneau intérieurement. 

Enfin on peut s’en tenir à un enduit plus 
mince que 11e fçauroient être ceux dont 
il vient d’être parié; du gros papier gris,, 
collé fur toute îa furface intérieure du ton¬ 
neau, fuffira pour empêcher la vapeur de s’y 
introduire trop librement par les fentes qui 
pourroient s’y être*faites : je me fuis fervi 
avec fuccès pour fours, de tonneaux tapif- 
fés quelquefois d’une feule & quelquefois 
de deux ou trois pareilles couches de pa¬ 
pier. On donneroit encore au tonneau un 
enduit mince & durable, fi 011 vouloit re¬ 
vêtir les parois de feuilles de fer : le four 
pourroit être fait en entier de ces feuilles, 
il en feroit plus aifé à échauffer & retien- 
droit bien la chaleur ; pour le rendre 



des Fours de fumier. ri j 
durable ii ferait néceflàire de peindre à 
l’huiie, ou , pour le mieux encore, de gau- 
dronner toute fa furface extérieure ; mais 
le bas prix des tonneaux de bois leur donne 
un grand avantage (ùr les fours de toute 
autre matière : la nécefîité même de fen- 
duit dont j’engage à recouvrir la (urfàce 
intérieure, ne m’a pas été bien démon¬ 
trée; des poulets me font écios comme 
dans les autres, dans dés tonneaux dont la 
furface intérieure étoit abfolument nue; 
auffi n’eft~ce que pour plus de fureté que 
je confeiile de les enduire. 

Le tonneau enduit ou non , fera pofé 
par celui de fes bouts qui efl refié foncé, 
fur un lit de fumier chaud, épais d’un 
pied & demi ou de deux pieds * ; fi enfliite 
toute fa furface extérieure efl entourée de 
fumier formant une couche qui s’étend de 
toutes parts à deux pieds de fà circonfé¬ 
rence , ii devient un four dont la gueule 
efl en haut *. Il efl d’autant plutôt échauffé 
que le fumier qui l’environne, a plus de 
chaleur. L’air contenu dans fà capacité au- 
roit trop de facilité à le renouveller, fi la 
large entrée du four étoit toute ouverte * 
cet air auroit peine à prendre le degré de 
chaleur que demandent les œufs qui! doit 
couver; il efl donc néceflàire d’empêcher 
la communication de 1 air intérieur avec 

+PIanch.VÏ, 
%• !• 
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l’extérieur, par ie moyen d’un couvercle. 
Les premiers couvcrcies dont je me fuis 

fervi, n’étoient que le fond même enlevé 
au tonneau, dont toutes ies pièces avoient 
été affujeties enfemble par deux traverfes 
auxquelles elles avoient été attachées * : 
ce fond de tonneau, pour être changé en 
un couvercle, devoit être percé de plu- 
fieurs trous, comme nous l’avons dit dans 
le mémoire précédent ; il y en avoit un au 
centre * qui étoit équivalent à plufieurs 
des autres : ce trou étoit quarré, chacun 
de fes côtés avoit quatre pouces ; dix au¬ 
tres trous étoient ronds, &pouvoient être 
bouchés par de gros bouchons de bou¬ 
teille ; ils étoient elpacés à des diftances 
moyennes entre le grand trou & le bord 
du couvercle. On voit que ces trous dé¬ 
voient tous faire la fonélion des regiftres 
des fours des Chymifies, & des autres 
fours ; que la communication de l’air ex¬ 
térieur avec l’intérieur étoit d’autant plus 
grande qu’il y en avoit un plus grand 
nombre d’ouverts; qu’alors ce dernier air 
perdoit plus de fi chaleur, & qu’on lui en 
faifoit acquérir un plus grand degré eu 
iaillant au couvercle moins de trous ou¬ 
verts. Celui du milieu pouvoit être fermé 
totalement ou en partie, par une petite 
planche * qui avoit auffi une forme quar- 
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fée, 8c plus de diamètre que le trou pour 
lequel elle étoit deftinée. 

Quoique j’aie vû éciorre bien des pou« 
lets dans des fours qui n’avoient qu’un 
couvercle aufii fimple c]ue celui que je 
viens de décrire, j’ai cru dans la fuite qu’if 
convenoit d’y faire une petite addition 
pour ie rendre plus femblabïe au couver¬ 
cle d’une boîte cylindrique, de le faire 
tel que le bord du tonneau s’emboîtât de¬ 
dans , c’eft-à-dire, de lui faire attacher une 
bande de bois circulaire, large de trois 
à quatre pouces, dans laquelle feroit reçue 
une portion du tonneau de même largeur, 
après qu’on auroit enlevé les cerceaux 
dont elle eft revêtue. Un couvercle qui 
emboîte ainfi ie tonneau , a divers avan¬ 
tages , il conlerve mieux la chaleur dans 
le four, il n’eft pas permis, commelorf- 
que le couvercle eft plat & lans rebord, à 
l’air intérieur de fortir, & à l’air extérieur 
d’entrer par tous les endroits où le cou¬ 
vercle ireft pas exactement appliqué fur 
le bord du tonneau ; or l’air qui entre le 
long du bord du tonneau doit être le plus 
chargé de la vapeur du fumier : enfin nous 
Terrons dans la fuite que les pafîages à 
l’air fortant*& à l’air rentrant, font fitués 
d’autant plus avantageufement pour en¬ 
tretenir une égalité de chaleur dans touta 
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la capacité du four, que ces pafîages font 
pius près du centre du couvercle. 

La dernière raifon que je viens dallé- 
g Lier, m’a même déterminé à faire faire 
des couvercles compofés de quatre zones 
ou eipèces de larges anneaux circulaires,, 
qui par leur affemblage rendent le defîus 
plein *, lorfqu’un bouchon de bois efl 
engagé dans la pièce la plus proche du 
centre : celle-ci pofe fur une feuilleure qui 
a été rélervée en deffous à la fécondé ; 
c’eft ainfi que la fécondé pofe fur la troi— 
fième, & la troffième fur la quatrième *, 
Chacune de ces bandes circulaires a la fur- 
face inférieure revêtue de fer en feuille 
& cela pour les empêcher de fe tourmen¬ 
ter , à quoi fervent encore de petits tour¬ 
niquets de bois attachés en defîlis à cha¬ 
cune près de (à jonction avec celle qui 
lui ell contiguë : enfin chaque zone cir¬ 
culaire eft percée de deux ou de quatre? 
trous , qui ne peuvent être bouchés que:, 
par des bouchons plus gros que ceux des! 
bouteilles * ; ces trous multiplient les 
moyens de régler la chaleur : mais ces cou¬ 
vercles plus parfaits, & même élegans, ne 
font que pour les curieux; la difficulté de 
les faire, les met à un prix qui fait trop 
acheter ce qu’ils ont de mieux que les au¬ 
tres; en un mot, ce ne font guère là des 
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couvercles pour les fours à poulets des 
gens de la campagne. 

Chacun de mes premiers fours fut fait 
d’un demi-muid ; ceux que je fs faire dans 
la luite, & ceux dont je me fers aujour¬ 
d’hui , font été d’un muid : quoique ceux- 
ci aient une capacité double de celle des 
autres, je n'ai pas trouvé plus de difficulté 
à les échauffer & à y entretenir un égal 
degré de chaleur. Je n’ai point fait les ex¬ 
périences propres à m’apprendre jufqu’où 
leurs dimenfions pourraient être portées, 
fans être rendu trop difficiles à s’échauf¬ 
fer & à être tenu chauds dans le degré 

O 

convenable ; mais celles que j’ai faites me 
donnent lieu de juger qu’aucune des effi 
pèces de tonneaux où i’on efL en ufage 
de mettre le fin dans nos différentes pro¬ 
vinces du Royaume , connues fous les 
noms de barriques , de poinçons, de pi¬ 
pes , &c. n’a des dimenfions qui excèdent 
celles qu’on peut donner à un four. On 
pourroit même donner au four plus de 
diamètre & de profondeur que n’en ont 
les plus grandes de ces futailles , fans in¬ 
convénient du côté de la difficulté d’é¬ 
chauffer. J’ai fait jufqu’à un certain point 
l’effai d’un four qui étoit une tonne à lu¬ 
cre, c’elbà-dire, un de ces tonneaux dont 

le diamètre eft confidérablement plus 
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grand que celui des tonneaux à vin ; le 
fien avoit trente - fept pouces : l’air de 
la cavité a été échauffé prefqu’auffi vite 
que celui des plus petits fours; mais dans 
des fours fi grands on trouveroit quelque 
difficulté à manier les paniers où feraient 
ïes œufs, lorfqu’on voudroit mettre ces 
paniers par étages les uns au deffus des 
autres : je ne penfe donc pas qu’il faille , 
au moins fx-tot, fonger à conltruire des 
fours plus grands que les plus grands de 
nos tonneaux à vin, les pipes ; les muids, 
ïes poinçons , les barriques font même 
d’une capacité plus convenable que les 
pipes pour lespremiers établifîèmens, aufîx 
n’ai-je pas pouffé l’expérience de la tonne 
à lucre jufqu’à tenter d’y faire éclorre des 
poulets. 

Ceux qui fe trouveront inffruits de refie ' 
par rapport à la forme du four & de foin 
couvercle , demanderont à l’être fur lai 
qualité du fumier qui doit être employé , 
par préférence à l’échauffer : c’eft une* 
queftion que l’on n’a guère manqué de* 
me faire lorfqu’on m’a parlé des fours au 
poulets, car il eft connu de tout le monde: 
qu’il y a bien des efpèces différentes de 
fumier, & il n’efl perfonne qui ignore 
que le même fumier eft fort différent de 
lui-même en différens âges. Je ne crois 

pourtant 
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pourtant pas que qui que ce foit fè détermi¬ 
nât pour de très-vieux fumier, pour celui 
qui eft prêt à fe convertir en terreau ; il a 
cefte de fermenter de cette manière vive à 
laquelle eft due la chaleur qu’acquiert le 
fumier en certain temps, & que nous fon- 
geons à employer utilement pour faire 
éclorre les poulets : celui dont il n’y a plus 
de chaleur à attendre, eft à rejeter ; le fu¬ 
mier nouveau, qui eft celui qui en a une 
plus grande fomme à nous donner, doit 
être pris par préférence. 

L’efpèce la plus commune dans toutes 
les villes, & la feule-prefque qui y foi^t 
connue, fera la première à laquelle nous 
nous arrêterons; on n’y connoît guère que 
le fumier qu’on tire de deftous les chevaux. 
On en peut diftinguer,& les Jardiniers en 
diftinguenf très-bien , de deux efpèces 
différentes ; l’un n’eft prefque que de la 
paille foulée par les chevaux, ils l’appel¬ 
lent de la paille brûlée ; c’eft celui qu’ils 
recherchent le plus, & c’eft parce qu’il eft 
recherché que les cochers aiment à donner 
à leurs chevaux des lits de paille meilleurs 
que l’intérêt des maîtres ne le demande- 
roit ; une partie de la litière qu’on relève 
& qu’on fépare du refte, n’a que très-peu. 
de crotin : le fécond fumier en eft mieux 
fourni ; c’eft celui qu’on retire de deffous 

Tome h F 
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les chevaux à qui on a plus œconoimifë la 
{vaille , & de même celui qui refte lorfque 
a longue paille a été fecouée & féparée des 

brins plus courts qui en font tombés. Le 
fumier qui doit être choifi pour nos cou¬ 
ches à poulets eft celui à qui le crotin ne 
manque pas, il a une difpofttion plus pro¬ 
chaine à s’échauffer : du crotin pur ne 
vaudroit pourtant pas mieux que le fu¬ 
mier dont il ne fait qu’une partie ; fi on 
n’entouroit le tonneau que de feule fiente 
de cheval, il en feroit quelquefois plutôt 
échauffé, mais fa chaleur ne feroit pas 
aufïi durable que celle du fumier dans le¬ 
quel il entre une bonne dofe de paille, 
qui peut fournir plus long-temps à la fer¬ 
mentation que des matières qui ont déjà 
fermenté dans l’intérieur de l’animaL 

Du fumier nouveau dans lequel la paille 
eft mêlée avec du crotin, eft donc celui 
qui doit être choifi pour le four qu’on 
établit. Quand ce fumier auroit été tiré de 
l’écurie & entaffé depuis plufieurs jours, 
& même depuis quelques femaines, if 
pourroit encore être regardé comme nou¬ 
veau, fi on le trouvoit très-chaud lorf- 
qu’on enfonce la main dans le tas. 

Pour entretenir par la fuite le four dans 
fa chaleur, & pour lui donner des réchauds 
prompts, lorfqu’il paroît avoir trop de 
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dllpofmon à le refroidir, la prévoyance 
veut qu’on ait toujours un tas de ce fu« 
mier chaud où l’on puille en prendre dans 
le beloin. 

On n’a pas la même facilité dans toutes 
les campagnes à fe fournir de fumier de 
cheval, qu’on l’a dans les villes & dans les 
campagnes où le labour des terres le fait 
avec les chevaux : dans les provinces où 
les bœufs font employés à labourer, l’on 
ne fait coucher que peu de chevaux dans 
les écuries ; 011 auroit de la peine à y raf- 
fèmbler alfez de leur fumier frais pour 
fournir à l’entretien de plufieurs fours : 
on trouve une reflource dans celui que 
donnent les étables à bœufs & à vaches. 
Je n’ai point employé de cette elpèce de 
fumier, mais j’ai fait des expériences qui 
ne me permettent pas de douter qu’on ne 
puifîe s’en fervir avec autant de fuccès 
que de celui de cheval, pour donner de 
la chaleur aux fours. Dans le mois d’oélo- 
bre je fis faire dilférens tas pyramidaux, 
qui avoient à peine trois pieds de hauteur 
& environ quatre à cinq pieds de diamè¬ 
tre à leur baie, de fumier qu’on venoit 
d’enlever d’un toit à vaches ; il devint auffi. 
chaud au bout de quatre à cinq jours que 
l’eût été du fumier de cheval au bout du 
même temps. 

F ij 
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J’ai eu des occafions de faire des obfer- 

varions pius en grand fur la chaleur que 
prend le fumier de cette elpèce, m’étant 
trouvé à la campagne dans des pays où 
Ton n’en a guère d’autre, & dans la faifon 
où l’on détruit ces grands tas formés de 
celui qu’a produit une année entière, pour 
le diflribuer dans les terres que l’on le pro- 
pofe d’enfemencer : les tas dont je parle 
avoient plus de fept à huit pieds de hau¬ 
teur , & quelquefois autant de largeur & 
plus de longueur, on les coupe à pic. J’ai 
plulieurs fois fondé la chaleur qu’avoit 
leur intérieur quatre à cinq pouces au delà 
de la furface verticale qui venoit d’être 
mife à découvert, j’enfonçois mes doigts 
jufque-là ou plus avant ; j’y ai trouvé à 
différentes hauteurs une chaleur bien plus 
confidérable que celle qui efh ne'ceffaire 
pour faire couver des œufs. 

Les pays où l’on efh en ulàge de faire 
coucher à couvert de grands troupeaux 
de moutons pendant une partie de l’an¬ 
née , font pourvus d’un fumier qui pour¬ 
ra, à ce que je penfe, car je ne l’ai pas 
éprouvé, être*employé avec autant & 
plus de fiiccès que celui des chevaux. 

Le fumier auquel nous comparons ce 
que nous voulons faire regarder comme 
très-abjeét & très-méprifabîe ? doit être 
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mis au rang des grands préfens que nous 
fait la Nature. Bernard Païifîi, né avec 
l’efprit d’obfervation dans un temps où 
l’on ne fçavoit encore ce que c’étoit que 
d’obferver , a publié un ouvrage auquel il 
a donné un titre propre à intéreffer bien 
des Ieéteurs : Le moyen de devenir riche, 

Tout l’objet de ce livre eft d’apprendre à 
multiplier les fumiers, à être plus attentif à 
leur conferver leurs bonnes qualités, ôc 

d’enfeigner à en faire le meilleur uiage. 
C’eft un moyen de s’enrichir afîurément, 
Sl c’en efh un même très-louable que de 
rendre les terres plus fertiles qu’elles ne le 
font naturellement. Si Paliffi eût fu qu’on 
pouvoit faire couver les œufs dans le fu¬ 
mier, il eût ajoûté apparemment aux ri- 
chefies en grains qu’il nous peut valoir, 
celles en oifeaux domeftiques que nous 
lui devrons quand nous le voudrons. 

Les habitans des campagnes n’ont pas 
befoin qu’on leur prouve la grande uti¬ 
lité du fumier : entre ceux qui ont à culti¬ 
ver des terres qui en demandent plus qu’ils 
ne fçauroient leur en donner de celui des 
chevaux, de celui des grandes bêtes à cor¬ 
nes , & de celui des brebis, il y en a qui y 
fuppléent par des boues gralfes qu’ils font 
attentifs à ramafîer : d’autres font, pour 
ainfi dire ? des fumiers par art ; ils coupent F* • • 

Uf 
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des plantes inutiles & même nui fi b les f 
entr’autres des fougères, & des arbuftes , 
comme les genêts ordinaires & les genêts 
épineux; ils les entaflent, inftruits qu’a¬ 
vec le temps le tout fe transformera en bon 
fumier. J’ai examiné des coupes verticales 
de ces derniers fumiers, où il n’étoit entré 
que très-peu de crotin de brebis & de 
bouze de vache ; depuis un pied & demi 
de diftance de terre dans la hauteur des 
trois à quatre pieds luivans, c’eft-à-dire s 
julqu’à Une allez petite diftance de leur 
furface fupérieure, mes doigts trouvoient 
une chaleur qu’ils auraient eu peine à foû* 
tenir pendant quelques inftans. Quoique 
je ne puilîe rien fçavoir de bien précis fur 
le temps depuis lequel ces tas en avoient 
une fi confidérabie, il me paroît au moins 
prouvé par l’état de la matière de ces tas, 
qu’il y en avoit régné une fuffiiante pour 
couver des œufs pendant plufteurs mois. 
Ces tas étoient alors faits en grande par** 
tie d’une matière prefqu’aulll compaéle 
& auffi douce au toucher que de la glaiie ; 
des brins de bois plus gros que le pouce 
s’y trouvoient encore en leur entier en 
plufteurs endroits, mais les feuilles & les 
menus brins de bois avoient été altérés 
au point de n’être plus reconnoillables 

la fermentation, ou, ce qui en eft uns 
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fuite, la chaleur avoit dû agir pendant 
ïong temps pour produire de pareils ef¬ 
fets. Quelques remarques que je fis fur un 
des tas de ce fumier, & que j’aurois pü 
faire fur plufieurs autres, m’apprirent quel¬ 
que chofe de plus pofitif : les matières 
dont il avoit été formé, avoient été ap¬ 
portées en différens temps ; celles des cou¬ 
ches les plus baffes , trop chaudes encore 
pour mes doigts , l’avoient été dès la mi¬ 
mai ; pendant le refie de ce mois & pen¬ 
dant celui de juin, on avoit apporté de 
temps en temp>s de nouvelles couches fur 
les anciennes, 8c enfin dans les mois fui- 
vans, prefque jufqu’au i 5 d’octobre qu’on 
le détruifit, on avoit travaillé à l’élever. 
D ans plus de quatre pieds & demi de hau¬ 
teur l’intérieur de ce tas étoit très-chaud; 
les couches les plus baffes de cette hauteur 
de quatre pieds & demi , étoient aufïï 
chaudes à peu près que les plus élevées : 
ces premières couches avoient pourtant 
été formées au moins trois ou quatre mois 
plutôt que les dernières, & avoient dû 
s’échauffer en auffi peu de temps, après 
avoir été entaffées, que les autres. Ï1 en 
faut donc conclurre qu’elles avoient con¬ 
fier vé pendant plufieurs mois un grand 
degré de chaleur, & il efl probable qu’elles 
n’étoient pas prêtes à perdre celui qu’elles 
avoiçnt* F iii) 
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Dans ies pays où le fumier de cheval 

fera trop rare, il paraît donc qu’on pourra 
lui fubfiituer celui des befïiaux, & celui 
d’herbes & d’arbuftes pourris : je fuis 
meme très diipofe à croire que ces der¬ 
niers fumiers ont fur l’autre l’avantage de 
conferver plus long-temps leur chaleur , 
& cela parce que leur fubdance efl plus 
compacte ; elle permet moins à l’air exté¬ 
rieur de s’introduire dans leur intérieur, 
de le venir refroidir ; elle permet moins 
l’évaporation des parties qui tendent à 
s’élever. Cette propriété qui feroit avan- 
tageufe pour entretenir plus aiiement l’é¬ 
galité de chaleur dans les fours, mérite 
pourtant d’être encore prouvée par des 
expériences que je n’ai pas eu la com¬ 
modité de faire. 

Les curieux qui aiment à élever des 
plantes des climats chauds, préfèrent le 
tan au fumier pour entretenir un air chaud 
dans leurs ferres vitrées ; il pourroit aufîî 
être employé au lieu de fumier pour 
chauffer les fours à poulets , mais étant 
une matière peu commune, je n’ai pas 
daigné en faire des effais, dont trop peu 
de perfonnes auraient pu profiter. 

Ce que nous avons dit jufqu’ici de la 
qualité des fumiers, pourra paraître trop 
vague à bien des gens qui voudraient des 
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déterminations plus précifes que celles 
qu’il eft néceiïaire d’avoir ici. Si le pre¬ 
mier fumier dont on entoure le four, 
pèche pour avoir trop peu de crotin, ou 
en général pour n’avoir pas une difpofi- 
tion allez prochaine à fermenter, tout ce 
qui en arrivera c’eft qu’il fera prendre 
quelques jours plus tard à l’intérieur du 
four la chaleur propre à couver les œufs ; 
mais dès que le four fera une fois échauffé, 
on n’aura aucun lieu d’être inquiet fur la 
qualité du fumier qu’on employera pour 
entretenir fi chaleur, pour le réchauffer, 
fi on a eu une précaution dont nous avons 
déjà infinué la nécefîité , fi on a eu celle 
de faire dreffer un petit tas de fumier en 
quelque endroit où il foit à couvert ; en le 
fondant avec la main on pourra s’affurer 
du degré de chaleur qu’il a pris : à mefure 
que l’on ôtera à ces tas pour faire des ré¬ 
chauds , on aura foin d’y ajouter de nou¬ 
veau fumier, ou de faire un nouveau tas,, 
on en aura ainfi toujours de très-chaud,, 
& par conféquent de très-propre à ré¬ 
chauffer le four. 

Ce ne fera que dans le mémoire fui-- 
vant que nous parlerons du temps où les 
réchauds deviennent néceffaires, & de la 
manière dont on les doit donner ; mais ce 

que nous aurons à dire alors exige que 
Fv 
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nous difions dès-à-préfent, que lorfqu’oiî 
entoure le four de fumier, on 11e doit pas 
travailler à le rendre très-compacte en le 
battant, ou de quelqu’autre façon : on en 
rapprochera allez les différentes parties en 
piétinant un peu fur celui qui a été ap¬ 
porté & étendu avec La fourche; il ne reliera 
pas dans la fuite aufîi rare qu’on i’a briffé, 
il s’affiiffera, & en s’affaiflant il fera de la 
place à celui qu’on fera obligé d’apporter 
pour ranimer la chaleur du four. 

La commodité d’avoir cette place au¬ 
tour du four, de le la pouvoir ménager 
pendant plus d’un mois, & l’avantage qu’il 
y a à tenir la vapeur plus éloignée des 
bords du tonneau, font des rai Ions qui 
doivent déterminer à ne guère élever la 
liirfàce du premier fumier au delà des trois 
quarts de la hauteur du tonneau. 

EXPLICATION DES FIGURES 

du troifieme Mémoire, 

Vignette. La vî gnette repréfente une de ces remîtes 
ouvertes de trois côtés, & qui ne font cou¬ 

vertes que par un toit fait en auvent : des œufs 
peuvent être couvés avec fuccès dans des fours 
de fumier établis fous une pareille remife, Les 
hommes qui paroiftent en aélion fous celle qui effc 
ici en vue, font occupés à drelfer des fours, c’eft- 
à-dire, à enterrer des tonneaux dans un fumier 
chaud ; ou qui a une difpofition prochaine à s’é~ 
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chauffer. Celui autour duquel deux ouvriers font 
occupés, eft déjà couvert de fumier jufque vers le 
milieu de fa hauteur. Un troifième ouvrier com¬ 
mence à en afleoir un autre fur un lit de fumier. 
Le quatrième ouvrier apporte dans fa brouette, 
aux trois autres, le fumier dont ils ont befoin. 

En f il y a un four de fumier tout fait, c’ed- 
à-dire, un tonneau enterré dans le fumier autant 
qu’il le doit être. 

Planche sixième. 
Elle montre comment on conftruiï les fours à 

poulets, qui confident dans un fimple tonneau 
enterré dans le fumier, & comment les couver¬ 
cles de ces fours doivent être faits. 

La figure première fait voir un tonneau dont 
le fond ed pôle fur un lit de fumier ff h h. Tout 
le devant de ce tonneau ed encore à découvert, 
i, l’intérieur du tonneau qui ed enduit de plâtre. 

La figure fécondé ed celle d’un tonneau fem- 
blable à celui de la figure précédente, mais qui 
ed recouvert plus haut par le fumier. Ce tonneau 
a fon couvercle; les pièces dont il ed compofé,font 
repréfentées féparément dans la figure quatrième. 

La figure troifième montre un tonneau autant 
& plus enterré dans îe fumier qu’il ne demande 
à l’être pour que les œufs y foient couvés conve¬ 
nablement. 

Dans la figure quatrième les pièces qui com- 
pofent le couvercle du four de la figure troifième, 
font féparées les unes des autres, a a, la première 
de ces pièces qui reçoit le bord fupérieur du four, 
& qui defcend un pouce ou deux plus bas. b b, la 
fécondé qui entre dans la pièce a a. La pièce c c 
entre de même dans la pièce bb, & la pièce d 
s’emboîte auffi dans la pièce c c. Ces pièces tien^ 
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nent lieu de difFérens regiflres, foit pour fatrc 
baiffer, foit pour faire monter la chaleur du four. 
Les trous qui paroiffent percés dans chacune de 
ces pièces, fervent auffi de regiflres, & ont quel¬ 
ques autres ufages dont il fera parlé dans le mé¬ 
moire fuivant. 

La figure cinquième repréfente le couvercle, 
dont toutes les pièces font affemblées, vû par 
deffous : la furface qu’il montre, eft couverte de 
fer en feuille. 

La figure fixième montre la portion fupé- 
rieure d’un tonneau qui n’a qu’une portion 
de fon couvercle ; on a brifé celui-ci pour avoir 
des coupes qui miffent fous les yeux la ma¬ 
nière dont une pièce plus petite eft foûtenue 
par la pièce plus grande qui la reçoit. On voit 
en a la languette circulaire fur laquelle pofe 
la circonférence de la partie inférieure de la 
pièce b. On voit auffi que le bord du tonneau 
eft engagé fous la ceinture du couvercle , & juf- 
qu’où cette dernière defeend. t, t, marquent deux 
des tourniquets qui fervent à contenirJapièce b , 
à la faire relier dans le niveau de la pièce a. 

La figure feprième eft celle d’un bouchon 
tel que ceux de la figure fécondé, deffiné fur 
une plus grande échelle. 

La figure huitième eft celle d’un four dont 
le couvercle eft plus fimpîe que celui des fours 
des figures fécondé & troifième; ce couvercle 
à peu près femblable aux premiers dont je me 
fuis fervi, n’a qu’une grande ouverture quarrée au 
milieu, & dix trous ronds beaucoup plus petits. 

La figure neuvième repréfente la pièce de bois 
avec laquelle on ferme en entier, ou en partie, 
l’ouverture quarrée du couvercle du four de la 
figure huitième. 
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De / arrangement des œufs dans 

les fours, des atténuons au 

moyen defquelles on rénffit à 

les entretenir dans une chaleur 

propre à en faire éclorre les 

SI le tonneau dans ïequeï confiée ici 
tout notre four, a été entouré de tou- 

tes parts de fumier de la qualité de celui 
que le mémoire précédent nous a appris 
devoir être choifi par préférence , l’air 
contenu dans fa capacité commencera 
bientôt à s’échauffer , & il s’échauffera 
d’autant plus promptement qu’on aura 
îaiffé moins de regiftres ouverts au cou- 
■vercle, que je fuppofe qu’on n’a pas ou¬ 
blié de lui donner : le thermomètre qui 
va être notre guide > inftruira des progrès 
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que fera la chaleur dans l’intérieur de ce 
four. 

On pourroit craindre , & je l’ai craint, 
que la figure de cet infiniment, & même 
fon feuî nom, ne fufîent capables d’ef¬ 
frayer des gens peu accoutumés à manier 
des inftrumens de phyfique; il faut pour¬ 
tant avouer qu’il n’y a point d’homme r 

en quelque pays qu’il foit né, qu’on ne 
puiffe bientôt famiiiarifer avec celui-ci ; 
qu’il n’y a point d’homme qui n’entende 
quelqu’un qui lui dira, & qui le lui fera 
voir, que la liqueur rouge du tube monte 
îorfque la boule à laquelle ce tube tient, 
eft dans un air plus chaud, & que cette 
liqueur defcend Iorfque la boule eft danS 
un air plus froid ; & qu’il n’y en a point 
qui n’entende encore le donneur de le¬ 
çons , quand il ajoutera que Iorfque îa 
liqueur de J’infirument tenu pendant un 
quart d’heure dans le four, cfi vis-à-vis 
une telle marque ou un tel fil, la chaleur du 
four efi propre à couver des œufs ; qu’il 
faut faire en forte que la liqueur ne le 
trouve jamais plus haut qu’un fil qui efi: 
au deffus de celui qu’on lui a fait remar¬ 
quer, ou plus bas qu’un autre fil qui efi au 
défions. Comme il n’y a point d’homme 
dans la Nature qui ne puifie en appren¬ 
dre jufque-îà P s’il n’eft pas abfolument 
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imbécilfe, je ne fuis point inquiet de fça- 
voir li: des payfans pourront fe fervir d’un 
thermomètre ; on leur en fera de très- 
fimpfes * & à bon marché, où feront mar- * p*. Vir» 
qués les feuis termes qu’ils ont befoin de 3 - 
connoître ; ils ne feront point éblouis ni 
cmbarraffés par Ja fuite des degrés indiffé¬ 
rais pour leur objet. 

Mais il refie un fujet d’inquiétude mieux 
fondé : ii y a des ouvriers qui pour avoir 
le débit de leurs thermomètres faits avec 
trop peu de foin, fe font avifés de les 
porter dans les campagnes, ils en vendent 
aux Gentilshommes,aux Curés, aux bons 
bourgeois; plusieurs même me font un 
honneur dont je fuis fort mécontent, ifs 
y mettent mon nom, & les aflurent faits 
fur mes principes. Ces coureurs ne tar¬ 
deront pas à en offrir aux payfans, ifs 
chercheront probablement à étendre leur 
commerce en vendant des thermomètres 
pour faire éciorre des poulets ; comment 
empêcher d’être trompés des acheteurs 
qui fe connoiffent fi ruai en thermomè¬ 
tres ! heureufement que je puis leur enfèi- 
gner un moyen auffi certain que facife 
de connoître fi ceux qu’on leur offrira 
font bons, ou au moins fi fe degré de 
chaleur que fa poule fait prendre aux œufs 
qu’elie couve ? celui dont ii efl eifentiel 
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d’être certain ,eft placé fur le tube comme 
il le doit être. Pour ie vérifier on fera 
pafîêr la boule du thermomètre fous fà 
chemife, on l’appliquera immédiatement 
contre la peau du ventre, & pour le mieux 
encore , on la conduira jufque fous l’aif* 
Telle, on l’y laiffera pendant environ un 
quart d’heure ; dans finftant qu’on l’aura 
retirée d’un lieu où un œuf feroit couvé 
avec fiaccès, on examinera fi la furfàce 
de la liqueur du tube eft au defius ou au 
deffous du fil qui marque le 3 2 e degré ; 
dans l’un & dans l’autre cas le thermo¬ 
mètre eft mal gradué. Une fécondé expé¬ 
rience mettra en état de rectifier la gra¬ 
duation ; on placera & on arrêtera à de¬ 
meure un fil dans l’endroit du tube ou 
on aura obfervé la furface de la liqueur 
dans l’infiant où la boule a été tirée de 
deffous l’aiffelle. On peut être conduit 
par un thermomètre fur lequel ce feul 
degré eft bien déterminé ; on modérera 
la chaleur du four lorfqu’elie s’élèvera 
trop au deiTus de ce terme connu, & on 
l’augmentera en bouchant des régiftres 
lorfqu’elie defcendra au deffous. L’expé¬ 
dient que je viens de propofer, met en état 
de changer bien aifément le plus mau * 

vais thermomètre en un auquel on peut 
fe fier. 
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Quelque certain qu’il foit que l’envie 
ne manquera pas à ceux qui courent les 
campagnes pour y débiter des thermo¬ 
mètres , d’en fournir fuffifamment les vil¬ 
lages , bien des années pourroient fe palier 
avant que l’on en eût dans tous ceux où 
on pourroit en fouhaiter, & fur-tout dans 
les villages éloignés des villes ; d’ailleurs 
mille accidens pourroient faire perdre ce¬ 
lui dont on s’étoit fourni; un moment 
d’inattention fuffit pour caffer un in Uni¬ 
ment fi fragile : j’ai cherché à en procurer 
un aux gens de la campagne, qui 11’eût 
point un air d’inftrument de phyfique 
propre à les étonner, qu’ils pûffent faire 
eux-mêmes , <Sc qui ne leur coûtât rien ; 
car que peut leur coûter un morceau de 
beurre gros comme une noix, & la moi¬ 
tié de fon poids de fuif î Ils feront fondre 
& mêleront enfemble ces deux matières » 
qu’ils verleront enfuite dans un verre à 
boire ordinaire, qui même a la patte de 
trop, & voilà le thermomètre tout fût. 
S’ils peuvent avoir de ces petites bouteil¬ 
les * qu’on porte aux foires, remplies de 
dragées pour les enfans, & qui, malgré 
les dragées, ne coûtent qu’un fol ou deux 
liards, ils feront encore un thermomètre 
plus commode. Après en avoir ôté les 
dragées, ils n’auront qu’à la remplir ea 

* pi. vil, 
£ J* 



138 4e Mém. De l'arrangement 
partie du mélange de beurre & de fuif 
dont nous venons de parler ; cet infini¬ 
ment , tout greffier qu’il eft , apprendra 
fi ie four a un juile degré de chaleur, ou 
s’il en a une trop grande, ou une trop 
foible. La chaleur du four rendra la ma¬ 
tière du thermomètre liquide comme de 
i’huiîe, iorfqu’elle fera trop grande ; elle 
fera trop foible iorfque la matière fera par¬ 
faitement figée , & elle fera convenable 
Iorfque la matière contenue dans le verre 
fera ramollie à la confiflance d’une pâte 
très-molle, dont il y en a une petite por¬ 
tion qui peut couler, lorfqu’on incline le 
verre ou la bouteille, comme coulerok 
un firop très-épais. On peut encore fe 
faire une idée plus précife que nous ne 
fçaurions la donner , du degré de fufion 
qui dans 1e nouveau thermomètre mar¬ 
que le degré de chaleur de la poule : fi le 
corps de rindrument ed fait de la petite 
bouteille dont nous venons de parler, ou 
d’un autre vale propre à être mis fous 
Faiffielle, on i’y tiendra pendant environ 
un quart d’heure, & on remarquera dans 
finftant où on i’en retirera, dans quel état 
ed la matière dont le vafe ed rempli en 
partie, queleft le degré de fluidité qu’elle 

y a pns. 

Pour rendre ce thermomètre plus par- 
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fait, il y a un choix à faire dans le beurre ; 
011 lui préférera celui qu’011 appelle du 
beurre fondu, parce qu’on l’a fait fondre 
pour lui ôter ce qu’on nomme fa crafle, 
ou , pour parler plus exactement & plus 
phyfiquement, pour en féparer un fédi- 
ment qui n’elt que ce qui lui étoit relié 
de la partie caféeufe du lait, ce qui lui 
étoit relié de fromage. Cette partie ca¬ 
féeufe pourroit en impofer fi elle fe trou- 
voit dans le thermomètre, elle n’elt pas à 
beaucoup près aufli fulibie que le beurre ; 
celui à qui on l’a ôtée fe conferve plus 
long-temps fins prendre un goût fort, 
C’eil cette partie caféeufe qui en le cor¬ 
rompant fait perdre au beurre fi première 
douceur ; mais ce n’efl pas ici le lieu d’in- 
fifter autant fur cette remarque qu’elle le 
mériteroit. 

Nousnous contenterons d’avoir indiqué 
ces thermomètres grolliers dont 011 peut 
fe fervir utilement, quoiqu’ils n’aient pas 
toute la fenfibiiité qu’il feroit à defirer ; 
ceux dont nous parierons dans la fuite 
feront toûjours des thermomètres ordi¬ 
naires : la manière dont iis feront gradués 
nous donnera la facilité d’exprimer avec 
plus de précifion les obfervations que 
nous aurons à rapporter. La grandeur de 
ces derniers thermomètres a beaucoup 
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d'arbitraire : fi 011 en prend de ceux qui! 
fervent de pendans aux baromètres, de: 
ceux qui ont plus de deux pieds & demi 
de hauteur, la partie du tube où eft la 
graduation néceilaire pourra être en de¬ 
hors du tonneau, être élevée au delïus> 
du couvercle, le trou du centre de celui- 
ci donnera paflage au tube. Mais un üi 
long inftrument & fi fragile, embarraile- 
roit lorfqu’on voudroit ôter le couvercle* 
du four pour examiner l’état des œufs ; ; 
il feroit expofé à être caiïe toutes les fois 
qu’on oublieroit qu’il demande à être; 
ménagé avec attention : cette raifon me; 
fait préférer les petits thermomètres, ceux: 
qui ont au plus huit ou neuf pouces de: 
long. 

Quelle que foit la grandeur du ther¬ 
momètre, il ne doit jamais être mis fur uns : 
large planche, dont la largeur 11e pourroit 
être qu’incommode. Comme on a à le 
manier fouvent, il convient que la boule : 
11e foit point expofée à des coups capa¬ 
bles de la calîer dans des mornens où on 
11e penferoit pas affez à la fragilité : on la 
met hors de rifque au moyen d’une addi¬ 
tion qui n’eft pas riécefïàire aux thermo¬ 
mètres ordinaires. Au bas de la planche 

* Pî.Vil. eft attaché un tuyau de fer-blanc* long 

léCt 1 ^ z' de plus d’un pouce, dans lequel la bo,uk 
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eil logée ; ii ed capable de foutenir les 
coups auxquels elle ne réfideroit pas. Ce 
tuyau ed non-feulement ouvert par îe 
bout inférieur, il a de plus dans fi hauteur 
diverles découpures ; ainfi l’air a affez d’ac¬ 
cès libres pour faire prendre vite à la boule 
la température de celui du lieu où elle eft. 

L’opération à laquelle ces thermomè¬ 
tres font dedinés, ne demande pas qu’ils 
aient la longue fuite de degrés nécefiaire 
à ceux qui doivent nous indruire des 
changemens qui arrivent à la température 
de l’air dans les jours les plus chauds, & 
dans les jours les plus froids ; un feul de¬ 
gré leur ed efîentiel, le 3 2€ : à côté de ce 
degré ed écrit, chaleur de la poule, & il la 
marque. Quelques degrés de plus n’y font 
pourtant pas inutiles ; ils apprennent de 
combien la chaleur du four ed au dediis, 
ou de combien elle ed au deffous, en cer¬ 
tains temps, de la chaleur defirée : que leur 
graduation aille depuis 2 5 degrés juf- 
qu’à 40 , c’en ed aiïez ; c’eft celle qu’ont 
ordinairement les thermomètres de cette 
efpèce, condruits par M. l’Abbé Nollet ; 
on ne peut mieux s’adreffer qu’à lui pour 
en avoir, auxquels onpuiffe fe fier. Vis- 
à-vis le 3 oc degré on y trouve écrit, cha¬ 
leur foib le ; & vis-à-vis le 28% chaleur Trop 
faible; vis-à-vis le 34e eft écrit, chaleur 



T 41 4e Mérru De T arrangement 
forte ; & vis-à-vis le 38 e, chaleur trop forte* 

Quelque court que foit le tube d’un: 
thermomètre, on a un moyen fimple de: 
le confulter fans être obligé d’ôter le cou- t 
vercle du four, ce qui occafionne toû--s 
jours du refroidiffement : on attache auî 
bout fupérieur de la planche de l’inftru— 

* Pî.vu, ment*, une ficelle qui le laiffe defcendre: 
%•8 aufli bas qu’on veut; l’autre bout de la 

même ficelle efl attaché à un petit bâton 
qui a plus de longueur que le trou du 

* b b. centre du couvercle n’a de diamètre *, ce: 
bâton couché tranfverfalement fur le trou> 
foutient le thermomètre, & donne la fa¬ 
cilité de l’élever au deffus du couvercle' 
toutes les fois qu’on a envie de voir à queli 
degré la chaleur du four y a fait monter la 
liqueur, car le trou du centre du cou-* 
vercie doit être affez grand pour iaiffer 
paffer la boule du thermomètre. Dans les; 
temps où 011 a jugé à propos d’ôter auî 
couvercle le rondeau le plus proche du ' 
centre, la ficelle du thermomètre peut 
etre arrêtée par un long bâton mis au 
deffus de l’ouverture qui a été aggrandie. 

En confultant un thermomètre ainfî 
fufpendu, & dont la boule fe trouve vers 
ïe milieu de la hauteur du four que nous 
avons encore laiffé vuide, on apprend 
ce que fon intérieur a acquis de chaleur 
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depuis qu’iia été entouré de fumier. Quel¬ 
quefois au bout de vingt-quatre heures, 
& rarement plus tard qu’au bout de deux 
ou trois jours, l’inftrument apprendra 
que les œufs qui feront mis dans le four, 
y feront aufïi chaudement que fous une 
pouie. Avant que de les lui confier, on 
examinera encore ii fon air n’efl point 
trop chargé d’humidité ; les parois du 
tonneau, le plâtre même peuvent en avoir 
confervé une ancienne, ou en avoir pris 
du fumier une nouvelle : cette humidité 
ne manque pas de s’élever en vapeurs qui 
s’attachent à la furface inférieure du cou¬ 
vercle , & qui la mouillent en différens 
endroits. On doit attendre à faire entrer 
les œufs dans le four jufqu’à ce que le 
deffous du couvercle, dont quelques ré¬ 
gi (1res font ouverts, paroifle parfaite¬ 
ment fec ; & ce n’efl:, félon la faifon & la 
qualité du fumier , qu’au bout de quatre 
à cinq jours, quelquefois plutôt, & quel¬ 
quefois plus tard. Mais ce qui regarde 
l’humidité & les vapeurs mérite d’être 
examiné très au long, & le fera dans le 
mémoire qui fuivra celui-ci. 

Quand on a reconnu que le four eft 
affez chaud & afïez fec, rien ne demande 
qu’on diffère à lui donner les œufs qu’on 
lui veut faire couver ; mais on fe donnera 
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de garde d’y faire entrer des œufs trop 
vieux , dont il n’y a pas plus de poulets à 
attendre que des œufs clairs ou dépourvus 
de germe. La coquille a quelque tranfpa- 
rence, elle lailîe entrevoir un peu dans 
l’intérieur de l’œuf qu’on tient placé entre 
l’œil & une lumière : cette tranlparence, 
qui n’efl pas allez grandepour permettre 
de découvrir fi le germe y manque, 
met plus à portée de juger fi l’œuf elt 
vieux. Si on le tient droit, ayant en enhaut 
le gros bout fur lequel on dirige lès re¬ 
gards, on aperçoit julqu’où s’élèvent les 
fubftances contenues dans fon intérieur, 
& ce qu’elles lailfent de vuide ; plus l’œuf 
elt vieux & plus ce vuide eft grand. Mais 
quand eft-il alfez grand pour qu’on doive 
juger que le germe a péri ou eft hors 
d’état de fe développer l c’eft ce qu’il 
n’eft pas aile de déterminer; on fçait feu¬ 
lement qu’un grand vuide eft ici un mau¬ 
vais figne. Ce qu’il y a de plus certain, 
pour n’avoir que très-peu d’œufs clairs, 
<& pour ne pas courir rifque d’en faire 
couver de trop vieux, c’eft: de ne faire 
couver que ceux de les propres poules, 
qu’on aura eu foin de tenir bien pourvues 
de bons coqs, & de ne leur pas donner le 
temps de devenir trop vieux : ce temps 
varie félon les faifons ? car ils vieillirent 

plûtôt 
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plutôt en été qu’en hiver, & il demandè¬ 
rent à être déterminé moins vaguement 
par des expériences que je n’ai pas encore 
poudees allez loin j’en ai au moins qui 
prouvent qu’en été un œuf qui a trois le- 
maines, eft encore propre à être couvé. 

II m’a été plus facile de faire d’autres 
expériences qui montrent qu’il ne faut 
pas s’en fier à une des leçons que Pline a 
données à ceux qui veulent faire couver 
des œufs : il leur enfeigne que ceux qui 
font très-frais , font auffi inféconds que 
les vieux, il veut qu’on regarde comme 
les meilleurs ceux qui ont environ dix 
jours : ova incubari infra decem dies édi¬ 
ta , utUijfimum ; vetera aut recentiora infee- 
cunda*. L impatience que j’avois de faire * Lh. /#>; 
naître des poulets, dans le temps fur-tout chap‘ 
où le plaifir de les voir éclorre avoit pour 
moi l’agrément de la nouveauté, ne me per- 
mettoit pas d’attendre que les œufseufient 
environ dix jours pour les ftire couver, je 
iesfaifois fouvent entrer dans le four le jour 
même où ils avoient été pondus , & quel¬ 
quefois dans le moment, encore chauds ; 
le plus grand nombre de ceux que j’ai 
fait couver, étoient pondus de la veille; 
je n’ai pourtant jamais eu lieu de foupçon- 
ner que pour avoir été couvés trop frais* 
ils en euiïent moins donné de poulets. 

Tome J, q 
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Lorfqu’on a une afïez grande quantité 
d’œufs pour pouvoir choifir, ce feront 
toujours les plus gros qu’on devra pren¬ 
dre par préférence, ce font ceux d’où for- 
tent les plus gros poulets. Ce qui m’a 
paru le plus commode pour placer les 
œufs dans le four, c’eft de les arranger 
dans des paniers d’ofier dont le fond efl 
plat & le contour circulaire *, & qui ont 
un pouce ou un pouce & demi de diamè¬ 
tre de moins que le four dans lequel on 
les veut faire entrer. On les prendra plus 
ou moins profonds, félon qu’on le pro- 
pofera de faire couver une plus grande 
ou une plus petite quantité d’œufs à la 
fois, parce qu’il y a à gagner du côté de la 
place en diftribuant la même quantité 
d’œufs dans un plus petit nombre de pa¬ 
niers : fi on leur donnoit pourtant au delà 
de la profondeur néceffaire pour contenir 
deux lits d’œufs couchés, on les rendrait 
incommodes pour les petites manœuvres 
qui doivent être fûtes pendant la durée de 
l’opération ; on voit même mieux l’état 
des œufs dans un panier où il n’y en a 
qu’une feule couche. Je conleille donc de 
n’en faire faire que de ces deux grandeurs, 
de ceux dont la profondeur ne permet de 
placer qu’un lit d’œufs, & de ceux qui 
font afiez profonds pour en contenir deux 
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lits : tout ce qui fe pafle îorfque les pou¬ 
lets éclofent, demande même que le fé¬ 
cond lit, le fupérieur, ne foit pas aufli 
fourni d’œufs que l’autre, qu’ils Iaiffent 
entr’eux des intervalles. 

Le fond des paniers peut être ou n’ê- 
tre pas à claire-voie ; il n’importe guère 
qu’ils foient faits avec une grande pro- 
prêté ; le choix du bois flexible par l’en¬ 
trelacement duquel ils font formés, eft 
aflez indifférent ; il eft toujours aifé de 
les rendre allez folides , mais ils en font 
plus maniables quand ils font légers. Ce 
qui les rend encore plus aifés à manier, 
c’eft de leur donner deux ailles diamétra¬ 
lement oppofées, dont chacune s’élève 
d’un demi-pouce ou d’un pouce au deffus 
de leur bord fupérieur. Je trouve encore 
une commodité de plus, dont je parlerai 
bien-tôt, à leur en faire donner quatre, qui 
partagent le bord fupérieur en quatre par¬ 
ties égales. 

On fera étendre un-lit de paille très- 
mince fur le fond de chaque panier ; ce 
lit n’a d’autre ufage que d’ôter aux œufs 
qu’on arrangera deflus , la trop grande 
facilité à rouler qu’ils auroient étant po~ 
fés immédiatement fur le fond du panier. 
Si on n’a pas aflez d’œufs pour remplir à 
h. fois tout le panier ? û on fe propofè 

G ij 

* PL VIL 
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d’y placer chaque jour ceux que l’on aura 
eus de Tes poules, 011 fe faura bon gré 
dans la fuite d’avoir eu l’attention d’é¬ 
crire près du petit bout de chaque œuf 
avant que de le mettre dans le panier, le 
jour de la femaine & le quantième du mois 
où il aura été mis dans le four, par exem- 

* Pi. VII, pie, mardi fixieme mai* : cette étiquette 
64 empêchera qu’011 n’oublie le jour où les 

œufs ont commencé à être couvés, 8c 
rappellera ceux où l’on peut fe promettre 
d’en voir éciorre des poulets. 

Ce n’a pas été fans deffein que j’ai dit 
què l’étiquette qui feroit écrite fur l’œuf, 
le devoit être près du petit bout : c’eft 
beaucoup plus près du gros bout que 
de l’autre, que le poulet fort, excepté 
dans quelques circonftances rares ; l’éti¬ 
quette mife près du gros bout, 11e feroit 
plus lifible fur la coque après que le pou¬ 
let feroit né ; l’écriture feroit en .\artie 
fur les débris qu’il en auroit fait tomber, 
ôc des curieux font bien aifes de la pou¬ 
voir lire après la naiiïance du poulet ; elle 
apprend fi cette naifîance eft arrivée à 
terme , ou avant, ou après , ce qui quel¬ 
quefois n’elt pas indifférent & peut four¬ 
nir des obfervations curieufes, & même 
utiles. 

Une autre petite attention à avoir ei> 
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core dans les fiifons où les poules don¬ 
nent fi peu d’œufs qu’on ne parvient à 
remplir un panier qu’au bout de plufieurs 
jours, c’ed: de les arranger dans un certain 
ordre qui conduife fins chercher, à jeter 
les yeux fur ceux qui ont commencé les 
premiers à être couvés : ceux-ci feront 
placés au centre du panier , ceux du jour 
fui vaut leur feront une ceinture ; à me- 
fure que l’enceinte s’agrandira elle con¬ 
tiendra plus d’œufs , & quelquefois ceux 
de deux ou trois jours. Au moyen de cet 
arrangement on verra du premier coup 
d’œil les œufs dont les poulets font prêts 
à éclorre , & ceux de qui on n’a plus à en 
attendre, parce que le terme où ils en de- 
vroient donner, eft paffé: on ne fera point 
obligé de les manier les uns après les au¬ 
tres , lorfqu’on voudroit trouver l’œuf 
dont le poulet crie, & qui 11’a que com¬ 
mencé à bêcher fa coque. 

Un préjugé très - raifonnable doit 
faire penfer que la meilleure pofition 
qu’on puiffe donner aux œufs, eft celle 
qu’ils prennent naturellement lorfqu’ils 
font abandonnés à eux - mêmes fur un 
plan horizontal ; c’ell: auffi celle qu’ils ont 
ordinairement dans les nids des poules : 
ils ont été faits pour être couchés, rien 
jie parott donc mieux convenir que de 

U HJ 
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les coucher ; c’eft aufii ce qu’il y a cfg 
plus commode. J’ai pourtant cru devoir 
faire des expériences qui m ’app ri fient ce 
qui arriveroit à des œufs s’ils étoient po- 
fés verticalement ies uns le gros bout en 
en haut, & les autres le gros bout en 
en bas, pendant tout le temps qu’ils fè- 
roient couvés. Pour en fixer quelques- 
uns dans ces deux pofitions contraires, 
j’ai enfoncé le petit bout des uns & le 
gros bout des autres, foit dans le Ion, foit 
dans le fable dont étoit remplie une pe¬ 
tite boîte mile dans un panier où d autres 
oeufs étoient couchés ; les poulets font 
nés des œufs droits au bout du même 
nombre de jours que font éclos ceux des 
oeufs couchés. La Nature qui a prévû à 
tout, n’a pas voulu que les poulets des 
œufs qui le trouveroient droits, ou prei- 
que droits fous une poule, ce qui peut 
arriver en bien des circonftances, eufient 
un fort différent de celui des autres œufs. 
Ce fait efl fur-tout fort remarquable par 
rapport aux œufs dont le gros bout efi en 
en bas : c’eft dans ce gros bout que fie fait 
un vuide qui s’accroît journellement à 
mefure que la quantité de la matière qui a 
tranfpiré au travers de la coque, devient 
plus grande; la membrane qui tapiffoit le 
gros bout de l’oeuf frais, fie dédouble; h 
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portion qui s’eft détachée de ceile qui eft 
reftée adhérente à la coque, fuit les ma¬ 
tières qui remplirent ie refte de ia capa¬ 
cité de l’œuf. II eft admirable que cette 
membrane fe difpofe toûjours comme elle 
doit pour s’appliquer immédiatement def- 
fus les matières de l’œuf, afin de ne per¬ 
mettre à aucun vuide de fe faire au mi¬ 
lieu de ces matières ; mais il eft bien plus 
admirable qu’elle continue à s’éloigner de 
la coque du gros bout de l’œuf, iorfque 
ce gros bout eft en en bas, que lorfqu’il eft 
dans toute autre pofition ; lorfqu’ii eft en 
en bas, tout le poids des matières con¬ 
tenues dans l’œuf s’oppofe au déplace¬ 
ment de cette membrane. Enfin il eft bien 
fingulier que quelle que foit la pofition de 
l’œuf, le poulet ne paroiïfe pas en fouf- 
frir, que les circulations & les dévelop- 
pemens qui doivent fe faire dans fon in¬ 
térieur , s’y faffent avec la même régula¬ 
rité. Cette merveille après tout eft du 
même genre que celle dont nous avons 
des exemples chez nous du matin au loir, 
St dont nous ne fomrnes pas autant tou^ 
chés que nous devrions l’être. Que nous 
fioyons couchés, afiis, debout, que ce 
ftoient les vai (féaux de quelques-unes de 
nos parties qui foient comprimés, ou ceux 
de quelques autres, ia circulation géné- 

O 11 ij 
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raie du fang n’en eft pas plus long-temps à 
s’achever. Des machines hydrauliques aux¬ 
quelles des portions fi différentes ne nui- 
fient pas, ont été faites avec un art bien 
furprenant ! 

Quelques-uns des œufs que j’ai fait 
couver le gros bout en en bas , fe font 
trouvés clairs : dans ceux-ci où l’embrion 
avoit manqué, la membrane ne s’ell pas 
moins dédoublée que dans les autres, elle 
a fuivi les liqueurs de l’œuf. 

Un panier dont le diamètre eff propor¬ 
tionné à celui d’un four fait d’un muid, 
&dont la profondeur ne permet d’y arran¬ 
ger qu’un lit d’œufs, en peut contenir 
plus d’un cent : le panier en contiendra 
plus de cent cinquante à l’aife, & près 
de deux cens, s’il a une profondeur pres¬ 
que double. Comme j’en fuis toujours 
pour qu’on commence par des expérien¬ 
ces en petit, je voudrois que ceux qui 
tenteront pour la première fois de faire 
écîorre des poulets au moyen du fumier, 
fè bornaffent à un fèul panier qui eût au 
plus une centaine d’œufs. 

Après une première expérience on 
pourra mettre plus à profit la chaleur du 
four, & on le fera avec plus de fureté. 
On pourroit abfolument donner cinq à 
fix de ces paniers qui ne contiennent guère 
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que cent œufs, à un four compofé d’un 
muid ; j’aimerois pourtant mieux qu’on 
ne lui en donnât que trois, qu’on fe con¬ 
tentât de faire couver trois cens ou trois 
cens cinquante œufs à la fois dans chaque 
four, car il me paroît qu’il vaut mieux 
multiplier le nombre des fours, fi l’on a 
une quantité fuffifante de fumier à là dif- 
pofition, que de multiplier trop le nombre 
des paniers de chaque four ; la couvée com* 
pofée d’un plus grand nombre de paniers 
en de vient plus difficile à conduire. Quoi¬ 
qu’il arrive quelquefois que la chaleur eff 
égale depuis le fond du four jufqu’à trois 
à quatre pouces de fon bord fupérieur, 
comme je l’ai trouvé par une file de ther¬ 
momètres pendus les uns au deffious des 
autres à une même ficelle, j’ai vu en beau¬ 
coup d’occafions qu’elle n’étoit pas exac¬ 
tement la même à différentes hauteurs : H 
fera donc d’autant plus difficile de pro¬ 
curer le même degré de chaleur à diffé- 
rens paniers, que la fuite des paniers fera 
plus grande, ou qu’elle occupera une plus 
grande portion de la hauteur du four. 

Quand on n’aura qu’un feul panier à 
placer dans le four, on le mettra quelques 
pouces plus haut que le milieu de la hau¬ 
teur de ce four, c’eft-Ià qu’efl ordinaire^ 
ment la meilleure place* On peut choiffr 
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entre les différens moyens qui Ce prélen- 
tent, de foûtenirce panier à la hauteur où 
©n le veut : le premier dont je me fuis 
fervi, a été d’attacher à chacune de les 
anfes oppofées diamétralement, une corde 
qu’on accrochoit à un clou enfoncé en 
partie dans le tonneau ; les clous avoient 
Ja figure de ceux à crochet, mais je les 
avois fait faire plus longs que les clous 
à crochet ordinaires, & j’avois fait tarau¬ 
der leur pointe, afin qu’étant en vis on 
pût la faire entrer dans le bois du ton¬ 
neau fans rifquer d’ébranler le plâtre <& 
de le faire fendre ; on ne manqueroit pas 
d’y produire des fêlures & d’en faire déta¬ 
cher des morceaux fi l’on y enfonçoit un 
clou ordinaire à coups de marteau. J’ai 
eu aufîi l’attention de mettre à chaque 
corde diverfes boucles éloignées de quel¬ 
ques pouces les unes des autres, afin qu’on 
fût maître de faire defeendre & d’élever le 
panier toutes les fois qu’on le jugeroit â 
propos. 

En multipliant les clous qui fervent à 
la fufpenfion, & fans même les multiplier 
s’ils font alïèz longs, on peut fufpendre 
de la façon qui vient d’être indiquée, 
deux ou trois paniers les uns au deffus 
des autres. 

Quelque choie de plus fimpïe encore 
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que de fufpendre le panier, c’eft de iui 
préparer un appui dans le four même à la 
hauteur où l’on veut que fon fond fe 
trouve : un pilier de briques pofées les 
unes fur les autres, fournit cet appui fo- 
iide qu’on élève ou qu’on abaiffe de l’é- 
paiffeur d’une brique,félon que i’on veut 
élever ou abaiffer le panier. On n’attendra 
pas à difpofer ïes briques par lefquelles on 
fe propofe de le faire foûtenir, jufqu’au 
moment où l’on va le pofer deffus ; ces 
maffes qui, lorfqu’elles entrent dans le 
four, n’ont pas la chaleur de l’air qui y 
eft contenu , refroidiroient confidérable- 

* ment cet air & ne lui laifferoient repren¬ 
dre fon premier degré de chaleur que 
quand elles en auroient elles-mêmes acquis 
un pareil, c’eft-à-dire, au bout de plu- 
fieurs heures : on mettra donc les briques 
en place plufieurs heures, ou un jour avant 
que de leur faire porter le panier. 

Un autre fupport d’une matière peu 
compacte, qu’on trouve toujours fous la 
main à la campagne, vaut bien celui des 
briques. Un jour ou deux avant que celui 
où l’on a delfein de faire entrer les œufs 
dans le four foit arrivé , on remplira le 
tonneau de paille médiocrement preffée, 
jufqu’à la hauteur qu’011 jugera convena¬ 
ble > c’c(t-à-dire } un peu par-delà le mi- 
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lieu de fa hauteur, fi l’on veut que le fond 
du panier Toit pôle à peu près à celle du 
milieu. J.1 ne faudroit pas un ou deux 
jours à la paille pour prendre la chaleur de 
l’air du four, mais ces deux jours font fou- 
vent néceffaires pour lui faire perdre toute 
l’humidité dont elle eft chargée. Il eft 
plus aifé de diminuer la hauteur de ce fup- 
port que de l’augmenter : on l’augmen¬ 
tera pourtant fans rifque en failant entrer 
dans le tonneau de la paille qu’on aura 
choifte fèche, & qu’on peut avoir eu la 
précaution de faire fécher dans un four 
de relais; car, comme nous l’avons déjà 
x3it, il eft bon d’en avoir toujours un de 
vuide. 

Dans le cas où l’on fe propofe de pfb- 
cer dans le four deux ou trois paniers ou 
un plus grand nombre, on pofera le pre¬ 
mier, l’inférieur, plus près du fond qu’on 
ne fait lorfqu’il y doit être feuï; il fer- 
vira d’appui à celui qui le fuivra, & ce der- 

PLVU, nier en donnera un au fupérieur*. Mais 
comme je crois convenable de laiffer li¬ 
bre la circulation de l’air autour des œufs 
de chaque panier , je penfe qu’il faut em- 
pêcher que le fond du panier ftipérieur ne 
s’applique immédiatement fur les bords 
du panier inférieur : c’eft pour qu’il ne 
puiffe pas s’y appliquer que j’ai confèiUs 
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Je donner à chaque panier quatre anfes? 
qui s’élèvent du moins d’un demi-pouce 
au defîus du bord ; le panier fupérieur 
étant pofé fur les quatre anfes de l’infé¬ 
rieur, il refie un vuide entre les œufs de 
celui-ci & le fond de l’autre. Les anfes 
manquoient totalement aux premiers pa¬ 
niers dont je me fuis fervi; deux tringles 
de bois épaiffes d’un pouce, & plus ou 
moins larges, y fuppléoient : ces deux 
tringles étoient pofées fur le bord du pa¬ 
nier inférieur parallèlement l’une à l’au¬ 
tre , & chacune à diflance à peu près égale 
du centre & du bout du diamètre auquel 
elles étoient perpendiculaires. 

Les fupports qui, comme la paille & 
ïes briques, remplirent une partie de la 
capacité du four, ont l’avantage de con¬ 
tribuer à y conferver la chaleur. Si les 
corps folides font plus difficiles à échauf¬ 
fer que l’air, il s’en faut beaucoup qu’ils 
ne perdent auffi vite la chaleur qu’ils ont 
acquife : plus la capacité du four fera rem¬ 
plie par des matières folides, moins elles 
y bifferont de place à l’air , & plus il fera 
aifé d’entretenir dans le four la chaleur 
qu’on lui aura fait prendre ; il eff vrai qu’il 
en demandera plus de temps pour être 
échauffé, mais cet inconvénient doit être 
compté prefque pour nm? il ne tombera 
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que fur le temps où l’on pourra commen¬ 
cer la première couvée, qui en fera peut- 
être reculée d’un jour ; or qu’importe 
qu’on commence un jour plus tard ou 
un jour piûtôt à faire couver des œufs î 

Un examen femblable à celui que j’a- 
vois fait des variétés qui pouvoient fe 
trouver entre les degrés de chaleur à dif¬ 
férentes hauteurs du four, m’a paru devoir 
être fiait fur chacune de fes couches ho¬ 
rizontales ; il m’a paru néceffaire de s’inf- 
truire fi les œufs placés près du centre 
d’un panier, i’étoient dans un lieu auffi 
chaud que ceux qui feroienî les plus pro¬ 
ches de fa circonférence, & par confe- 
quent des parois du four. Ces parois font 
ici le foyer, qui elt circulaire; le contour 
du panier plus proche de ce foyer, doit, ce 
femble, être piûtôt & plus échauffé que le 
centre du-même panier, qui paroîtroit le 
tlevoir être le dernier & plus foiblement. 
Pour fçavoir s’il y avoit une différence qui 
méritât attention entre le degré de cha¬ 
leur du centre & celui des autres endroits. 
Je plaçai un thermomètre au milieu du 
panier ; quatre furent diftribués près de 
fon bord , dont chacun étoit éloigné de 
fon voifin d’un quart de la circonférence: 
j’en mis encore deux autres dans des en¬ 

droits également diftans du centre & de 
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la circonférence. Je ne me lerois pas at¬ 
tendu que ïa liqueur de ces différens ther¬ 
momètres feroit à peu près au même degré, 
comme je l’y ai vûe plusieurs fois, & 
été contre mon attente que j’ai trouvé que 
quand il y avoit des endroits plus chauds 
que les autres, c’étoit ordinairement ie 
milieu & ceux qui en étoient les plus 
proches. 

Après que cette elpèce d’égalité de cha¬ 
leur dans toute l’étendue du panier, a été 
conflatée, on cherche & 011 aperçoit les 
caufes auxquelles elle eft due : on juge que 
tout l’air renfermé dans le four doit tendre 
à fe mettre à peu près au même niveau de 
chaleur; celui qui touche les parois elt placé 
plus favorablement pour s’échauffer, mais 
dès qu’il elt devenu plus chaud, il acquiert 
une légéreté qui lui fait quitter là place ; 
il s’élève & fe dirige vers les regiltres ou¬ 
verts du couvercle, qui font proche du 
centre de ce couvercle. Par ces mêmes 
regiflres entre de l’air plus froid & par 
conféquent plus pelant ; celui-ci prend là- 
route vers les parois, le chemin vers l’axe 
du four n’étant pas fi libre ; c’elt-lâ que 
font dans toute leur force les courans de 
ï’air qui monte continuellement pour arri¬ 
ver aux elpèces de cheminées voifines du 

centre du couvercle ; enfin des mouve- 
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mens de l’air montant & de l’air descen¬ 
dant réfultent d’autres mouvemens, qui 
tendent à bien mêler tout i’air contenu 
dans la capacité du four. 

On pourrait abfofument s’en tenir à 
ne mettre qu’un feul thermomètre dans 
un four ; les expériences que je viens de 
rapporter apprennent qu’il fuffit au moins 
d’en mettre un dans chaque panier. II y a 
deux manières de l’y difpofer, l’une de 
i’y tenir prefque couché*, & l’autre de l’y 
tenir tout droit* : fi on veut qu’il y foit 
couché, on ménagera à fi boule une place 
entre les œufs les plus proches du centre, 
& on pofera fon tube fur d’autres œufs, 
de manière que le bout qui eft vuide de 
liqueur colorée foit plus élevé que la 
boule; fi ce bout étoit plus bas une par¬ 
tie de la liqueur pourroit couler trop loin 
dans le tube, & laifier palier de l’air qui 
couperoit la colonne de liqueur, qui la 
divileroit, & qui s’introduiroit peut-être 
dans la boule ; le thermomètre alors feroit 
dérangé, il ne marquerait plus la tem¬ 
pérature de i’air du four, & feroit par coi> 
féquent inutile. Un pareil accident peut 
arriver à des thermomètres dont les maî¬ 
tres ignoreraient comment l’infirument 
dérangé peut être rétabli dans fon pre¬ 
mier état , nous devons leur en apprendre 
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les moyens. Quelquefois iis n auront qu a 
en faifir la monture d’une main, & à le 
fècouer en le faifant monter & defcendre 
alternativement avec vîtefîe de cinq à fix 
pouces ; ces fecouffes réitérées pendant • 
quelques minutes, donneront à i’air la 
facilité de fe dégager de îa colonne de 
liqueur , cette colonne redeviendra con¬ 
tinue. Y eût-il beaucoup d’air, même 
dans la boule , & divisât-il la colonne de 
liqueur en bien des parties, on parviendra 
toujours à le faire repaffer dans la portion 
fupérieure du tube en très-peu de temps, 
fi au lieu d’agiter le thermomètre de haut 
en bas en ligne droite, on le meut circu- 
lairement, fi on le fait tourner comme on 
fait tourner une pierre dans une fronde* 
On peut le faire pirouetter de la forte en 
tenant dans la main le bout oppofé à celui 
ou eft la boule; mais on imitera mieux la 
fronde, & on produira plus promptement 
la réunion de toute la liqueur, lî on atta¬ 
che une corde à la monture, & qu’on fe 
ferve de cette corde pour faire décrire 
plus librement à îa boule du thermomètre 
une plus, grande circonférence. 

Lorfqu’il y a dans un four plufieurs 
paniers difpofés les uns au deffus des au¬ 
tres , & garnis chacun d’un thermomètre 
<jui y eft couché^ on ne peut être jnftruk 
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par cet infiniment, du degré de chaleur 
d’un panier inférieur, qu’après avoir tiré 
hors du four les fupérieurs ; on ne les ôte: 
point fins caufer du refroidiffement ; cette 
confédération peut empêcher d’examiner 
auffî fou vent qu’on le defireroit l’état de fa 
chaleur des différens paniers ; mais fa fé¬ 
condé façon de placer les thermomètres, 
qui efl de les placer droits , donne fa li¬ 
berté d’obferver leur état à tous momens, 
fans mettre à découvert des ouvertures: 
qu’on a cru devoir tenir fermées, & fans: 
que la chaleur du four en fouffre en au¬ 
cune manière. 

Pour fe procurer cette facilité on fera 
laifler au centre du fond de chaque pa¬ 
nier , un trou qui ait environ le diamètre: 
d’un œuf ordinaire , c’efl-à-dîre , plus de. 
diamètre que n’en ont les boules des ther¬ 
momètres dont on veut fe fervir : ce trou 
aura en defîus un rebord d’environ un, 
pouce de haut, formé par un brin d’ofier 
roulé & entrelacé * ; i’ufage de ce rebord 
efl d’arrêter les œufs qui tendroiçnt à rou- 
ier fur fe trou. On juge avant que je l’aie 
dit, que fe trou efl defliné à laifler paiïer 
la boule d’un thermomètre. Si fe four: 
contient trois paniers mis les uns fur les 
autres, on attachera trois thermomètres 
à un petit bâton ? en les efpaçant de ma- 
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nière que lorfque la boule du thermo¬ 
mètre inférieur fera entrée dans le panier 
qui fert de fupport aux deux autres, la 
boule d’un autre thermomètre le trouve 
dans ie panier du milieu, & la boule du 
troifième thermomètre dans le panier fu- 
périeur. Le bâton qui porte ces trois ther¬ 
momètres fera fufpendu au couvercle du 
four *,comme nous avons dit qu’étoit fuf * T\ vi% 
pendue la ficelle du thermomètre vertical 7^^. 
du panier fupérieur, lorfqu’il efl ie feul 
qui en ait un. 

Les gens de la campagne peuvent le 
contenter du thermomètre de beurre ; ils 
pourraient meme fe palier encore de ce¬ 
lui - ci, iis peuvent trouver l’équivalent 
dans la chaleur de leur propre peau ; ils 
n’ont qu’à appliquer immédiatement con¬ 
tre celle de leur ventre, ou, pour le mieux 
encore, conduire fous leur aifîelle un œuf 
dans Imitant où il vient d’être tiré du 
four ; s’ils ie trouvent plus chaud que leur 
peau, ils font avertis de modérer la chaleur 
du four , ou iis font avertis de la faire 
monter, fi l’attouchement de l’oeuf leur a 
fait une impreffion de froid. Iis peuvent 
encore s’accoutumer, en mettant limple- 
ment un œuf fur une de leurs paupières, 
à juger de la température du four. Ils en 
juger oient même avec leurs doigts, s’ils 
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avoient la précaution de ne s’en fervir 
qu’après les avoir rendus aufii chauds à 
peu près que la peau des parties du corps; 
qui ne font pas à découvert. 

Avec mes doigts feuls j’ai reconnu bien 
des fois que certains œufs étoient plus 
froids que ceux dont ils étoient environ¬ 
nés ; je n’ai pû même deviner pourquoi ils 
l’étoient, que lorfque j’ai cru devoir en 
caffer quelques-uns, parce que plufieurs 
jours s’étoient paiïes depuis celui où un 
poulet en auroit dû fortir, (ans qu’ii eût 
paru. Ces œufs plus froids que les autres 
étoient ceux dans lefqueîs le poulet étoit 
mort, & quelquefois des œufs clairs ; ni 
les uns ni les autres n’a voient dans leur 
intérieur ce principe de chaleur qui efi 
dans les œufs où un poulet eft vivant : 
lorfque la chaleur du four diminuoit, ces 
œufs dans lefqueîs il n’y avoit rien d’ani¬ 
mé, perdoient plus vite de leur chaleur, 
& par conféquent dévoient paroître plus 
froids que ceux dans lefqueîs il y avoit, 
pour ainfi dire , un foyer. 

N’eut-on fait entrer qu’un feul panier 
dans le four , on y a produit une diminu¬ 
tion dans la chaleur de l’air contenu dans 
fa capacité ; cet air perd de la fienne ce 
qu’il communique au panier & aux œufs, 
il cft bien-tôt refroidi fenfiblement : pour 
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ïui faire reprendre plutôt la chaleur qu’il 
a perdue, on bouchera tous les regiftres 
du couvercle, excepté celui du centre qu’il 
faut toujours laiffer ouvert, la circulation 
de i’air ne devant jamais être interceptée 
totalement. On ne laifîera pafîer au pius 
qu’ une heure fans aller confulter le ther¬ 
momètre de ce four, qui par le degré où 
fera fa liqueur, apprendra s’il faut conti¬ 
nuer à tenir les regifires fermés, ou s’il 
n’efl pas temps d’en ouvrir quelques-uns. 
II fera à propos d’aller faire un pareil exa¬ 
men après l’heure fuivante, & de le répé¬ 
ter pendant cinq à fix heures. 

On ne fera plus obligé de rendre d’aufîî 
fréquentes vifites au four quand fi chaleur 
aura été amenée au point où on la veut, 
& qu’elle aura pris, pour ainfi dire , une 
certaine confiftance ; il fuffira alors d’aller 
voir cinq à fix fois par jour en quel état il 
eft , le foir le plus tard & le matin le plû- 
tôt qu’on le pourra; ce qui n’empêchera 
pas que l’intervalle entre ces deux der¬ 
nières vilites 11e foit plus long que ceux 
qui fe* trouveront entre les autres vifites 
de la journée : aufïi y a-t-il eu des temps 
où mon Jardinier a cru devoir fe lever 
pendant la nuit pour aller examiner la 
chaleur du four ; avant que je fûffe allez 
la régler, il efl arrivé que des nuits ont 
été fatales aux embrions des œufs. 
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Les heures auxquelles on fera fes vifites* 

ne doivent pas être fi fixes qu’on ne ies^ 
change félon que les circonftances paroi-* 
tront le demander. Le lieu où eft le four' 
fe relient des variations qui arrivent à l’air: 
extérieur, & celles de l’air de ce lieu ew 
produilent dans celui de la capacité du: 
four ; les pafîages fubits du froid au chaud,, 
& du chaud au froid, de l’air qui nous 
environne, produilent donc des change*» 
mens dans la chaleur de l’intérieur du: 
four. Dans les jours d’été où la chaleur 
devient exceffive, & aux heures où elfe 
eft la plus grande, il faut veiller au four 
pour empêcher que la chaleur ne monte à 
un degré redoutable aux germes ou aux 
poulets des œufs : il faut au contraire fon- 
ger à foûtenir la chaleur Iorfque l’air exté¬ 
rieur s’eft conftdérablement refroidi en 
peu d’heures : les temps humidespeuvent 
même demander un redoublement d’at¬ 
tention , quelquefois ils augmentent la 
fermentation du fumier de la couche, ils 
font caufe qu’il s’échauffe au delà de ce 
qu’on s’y feroit attendu. 

Malgré les foins qu’on prendra pour 
conlerver la chaleur, on remarquera au 
bout de quelques jours qu’elle tend à s’afi 
foiblir, qu’on ne parvient à tenir la liqueur 
du thermomètre au degré où on la veut^ 
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qu'en fermant pendant le jour plus de ré¬ 
gi (très qu’on n’en fèrmoit dans les jours 
précédais aux mêmes heures, ce qui veut 
dire que la couche de fumier a perdu de 
û. chaleur, & avertit de fonger à la ré¬ 
chauffer. Ce n’elt pas une opération diffi¬ 
cile ; tout ce qu’elle demande, c’eft qu’on 
étende un lit mince de fumier chaud tout 
autour du tonneau : on en peut prendre 
allez en trois fois avec une fourche qu’on 
charge chaque fois de tout ce qu’elle peut 
enlever, pour former ce lit; mais ce fu¬ 
mier doit être tiré du petit tas de fumier 
très-chaud que j’ai recommandé d’avoir 
en réferve pour s’en fervir dans le befoin. 

En été, & dans tous les mois où l’air 
fe trouve le plus fbuvent au defîus du de¬ 
gré de chaleur qui marque la température 
des caves de l’Oblervatoire, on n’eif pas 
obligé de réchauffer auffi fréquemment 
que dans les mois où l’air eft conftam- 
ment au deffous de ce terme. Pendant 
piufieurs des mois qui font chauds, & de 
ceux qui font tempérés, je n’ai fait donner 
au plus qu’un réchaud par femaine ; deux 
réchauds fuffifoient pour conduire une 
couvée à fon terme. Dans les mois froids 
ce n’étoit pas trop d’en donner un tous 
les trois à quatre jours; il y a eu des temps 
où mon Jardinier croyoit bien faire d’exs 
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donner un tous les jours, à quoi je ne 
m’oppofois pas parce qu’il le donnoitt 
très-léger, il ne confiftoit que dans une 
feule fourchetée de fumier. 

S’il y a un temps qui demande un re¬ 
doublement d’attention de la part de ce¬ 
lui qui veille au four, c’eft le jour & la nuit: 
qui viennent immédiatement après qu’un: 
grand réchaud a été donné : on eft quel¬ 
quefois menacé d’un orage qui ne fe dé¬ 
clare qu’au bout de plufieurs heures, tan¬ 
tôt plutôt, tantôt plus tard ; c’eft un orage 
par lequel j’ai été furpris plus d’une fois, 
& qui m’a fait perdre tous les œufs de plus 
d’une couvée. Plufieurs heures fe paffent 
lbuvent après que le nouveau lit de fu¬ 
mier a été étendu, fans qu’on obferve une 
augmentation dangereufe de chaleur dans 
le four, & même quelquefois fans qu’il y 
en paroiffe aucune; on craint que le fu¬ 
mier rapporté ne produife pas l’effet qu’on 
en attendoit. Si l’on le repofe trop fur ces 
premières apparences, on ne reconnoît 
que le réchaud étoit capable de produire 
une exceflive augmentation de chaleur, 
que quand il n’eft plus temps d’y appor¬ 
ter un remède auquel il eût fallu avoir 
recours plutôt : la chaleur devient quel¬ 
quefois fi confidérable, que pour la mo¬ 
dérer ce n’eft pas allez d’ouvrir tous les 

régi ftres * 
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tegiflres, il faut ôter le couvercle en en¬ 
tier , & quelquefois même tirer pour quel¬ 
ques milans les paniers d’oeufs hors du 
four. Quand on ne s’efl pas défié de cette 
augmentation de chaleur, & qu’elle s’eft 
faite pendant la nuit, lorfqu’on va rendre 
aux œufs la première vifite du matin, on 
les trouve fi chauds qu’on ne peut pas 
douter que le poulet n’y ait péri. Les 
fuites des réchauds légers font moins à 
craindre, ce qui doit engager à les pré¬ 
férer. 

En continuant d’apporter du fumier, 
ne l’accumulera-t-on pas bien-tôt autour 
du tonneau de façon que le bord de celui- 
ci fe trouvera au deffous de la furfice de 
îa couche , au deffus de laquelle nous 
avons pourtant demandé qu’il fût tenu l 
ne fe trouvera-t-il pas enterré à une pro¬ 
fondeur affez confîdérable ! non. Le bord 
du four refie au deffus du fumier : c’efl 
une efpèce de petit phénomène auquel 
on ne fe feroit pas attendu, & dont la 
caufe n’efl pas difficile à voir. Le pre¬ 
mier fumier dont le tonneau efl envi¬ 
ron né, a des vuides entre fes parties, 
qu’il ne conferve pas dans la fuite ; il efl 
rare & fpongieux, de jour en jour il de¬ 
vient plus compaéle, il s’affaiffe ; les tas de 
fumier vieux font bien éloignés d’avoir 

Tome L H 
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la hauteur qu’ils avoient lorfque ie fumief 
étoit nouveau, quelquefois ils n’ont pas 
la moitié de celle qu’ils ont eue. Ce que 
la couche du fumier qui entoure le four? 
perd journellement de la hauteur en s’af- 
faifîant, laifïe une place à celui qui elt ap¬ 
porté pour les réchauds ; ce dernier s’af» 
failfe à fou tour. J’ai vu fubjfilter la même 
couche plus de lix à fept mois, pendant leh 
quels elle avoit été réchauffée toutes les 
femaines, fins que la furface fe foit jamais 
élevée jufqu’au bord fupérieur du four. 

Si l’on couvroit la couche de fumier 
tout autour du four, d’un plancher dont 
les planches ne fulfent qu’appliquées les 
unes fur les autres, on lui conferveroit 
encore mieux la chaleur ; fa furface ne 
ieroit pas h expofée aux impreffions de 
l’air, & il y a toute apparence que ce 
moyen difpenferoit d’avoir recours h fré¬ 
quemment à des réchauds : je n’en ai pour¬ 
tant pas fait l’expérience, parce que les 
réchauds en deviennent plus difficiles à 
donner ; ce feroit un embarras que de lever 
& d’ajulter enfuite les planches. Cet ex¬ 
pédient néanmoins pourroit être utile à 
ceux qui n’ayant pas I leur dilpohtion 
tout le fumier dont ils auroient beloin, 
ie trouveroient obligés de le ménager. 

Un moyen encore de réchauffer n 
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couche fans y ajouter de nouveau fumier, 
efl de l’arrofêr.; on y fait renaître une fer¬ 
mentation qui s’étoit éteinte, ou on ra¬ 
nime celîe qui s’étoit trop raflentie ; mais 
il faut i’humeéler & non l’inonder, fi on 
ne veut pas s’expofer au rifque de la re- 
froidir, lorfqu’on a befoin de l’échauffer. 

Lorfqu’un réchaud qu’on a trop tardé 
à donner, ne répond pas affez vite à ce 

on en attendoit, les œufs courent rif- 
que de fe refroidir trop, & de relier froids 
trop long-temps : on a encore alors une 
reffource pour fauver les poulets qu’ils 
renferment; elle efl extrêmement fure , & 
il fimple qu’elle femble devoir fe préfén- 
ter fans fe faire chercher : je ne me fuis 
pourtant pas avifé d’y penfer les premières 
fois que j’aurois eu befoin d’y avoir re¬ 
cours. Cette reffource efl de fuppléer par 
la chaleur du feu ordinaire à celle de la 
couche de fumier; de la cendre chaude, 
de la cendre mêlée avec un peu de braifê 
bien allumée, fera mife dans un vafe dont 
la matière & la figure font très-indiffé¬ 
rentes : ce vafè peut être un de ces petits 
chauderons dont font ufage pour tenir du 
feu auprès d’elles les femmes obligées 
de refier pendant l’hiver dans une place 
expofée à l’air, pour vendre des mar- 
chandifes de peu de prix : une anfe efl 

H ij 
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effentielle à ce chauderon,eIIe donne à ces 
femmes plus de commodité pour le por¬ 
ter , & elle eft néceffaire à celui cpie l’on 
fera paffer dans le four pour le fufpendre 
au couvercle d’une manière femblable à 
celle dont nous avons dit qu’on y fuf- 
pend un thermomètre. Au moyen du peu 
de feu contenu dans ce vafe, qui peut 
être une terrine comme un chauderon, on 
fera monter la chaleur du four au degré 
où on la veut, & on l’entretiendra à ce 
degré en remettant du feu toutes les fois 
que le thermomètre en montrera la né- 
ceffité, ju(qu’au temps où le réchaud de 
fumier fe fera a fiez échauffé pour difpen- 
fer de la continuation de ce foin. Ce foin 
au refie en paroîtra un fi peu gênant à 
ceux qui feront l’efîai de cette façon de 
réchauffer le four, que je prévois qu’il 
pourra bien y en avoir parmi eux qui ten¬ 
teront de ne donner des réchauds qu’avec 
des efpèces de chaufferettes; qui fe fervi- 
ront continuellement d’un peu de braile 
pour ajoûter à la chaleur du four ce qui 
efl néceffaire que ce dernier en ait de plus 
que ne lui en peut donner la couche de 
fumier qui a trop perdu de la fienne. La 
chaufferette que nous avons fulpendue 
au couvercle, pourroit auilx être placée 
fur le fond du four, c’eft où elle le feroit 
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plus avantageufement ; mais cette pofi- 
tion engageroit à tirer les paniers du four 
toutes ies fois qu’on voudroit renouvei» 
1er le feu. 

Nos thermomètres qui ont fait voir 
dans les expériences que j’ai rapportées 
ci-defîus , une égalité de chaleur plus 
grande qu’on 11’auroit pû i’efpérer dans 
l’étendue de chaque coupe horizontale 
du four, & dans les coupes prifes à diffé¬ 
rentes hauteurs, m’ont pourtant montré 
quelquefois des différences entre le degré 
de chaleur d’un côté du panier, & celui 
d’un autre côté du même panier, & quel» 
quefois entre les degrés de chaleur de dif~ 
férens paniers. II n’eft qu’étonnant que 
ces variétés ne foient pas plus ordinaires 
ôt plus grandes qu’elles ne le font, tant il 
y a de caufes qui peuvent contribuer à les 
produire. Le fumier de la couche peut 
s’échauffer davantage d’un côté que de 
l’autre, il eft considérablement plus chaud 
à une certaine hauteur que par-tout ail¬ 
leurs , celui fur lequel repofe le fond d’un 
four depuis des mois entiers, n’efl: que 
tiède, pendant que celui d’un dernier ré¬ 
chaud eft brûlant : félon la force & la di¬ 
rection du vent, il peut y avoir des cou- 
rans d’air qui entrent dans certains temps 
par les regiftrçs ; & qui aillent frapper un 

H iij 
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des côtés du four, ou au moins un de 
ceux de fon couvercle, plus que les au¬ 
tres , & qui y occasionnent du refroidif» 
fement. Ces caufes & d’autres dont nous 
ïie parlons pas , ne produifent pas néan¬ 
moins des variétés bien à craindre dans 
Jes degrés de chaleur de l’intérieur du four, 
& cela parce que , comme nous l’avons 
déjà dit, l’air le moins chaud y étant con¬ 
tinu v Ilement mêlé avec l’air le plus chaud, 
il en réfuite une température moyenne, 
comme il y en a bien-tôt une dans de l’eau 
bouillante fur laquelle on en a verfé de 
froide. Afin néanmoins que les œufs ne 
foient pas trop expo fiés à ces inégalités 
de chakur, qu’ils la partagent, s’il y a 
piufieurs paniers dans le four, on leur fera 
tous les jours changer de place entr’eux; 
celui qui étoit chargé du poids d’un au» 
tre chargera à fon tour ce dernier du fien. 

O 

On fera aufii faire à chaque panier un 
quart de tou*', ou un demi-tour fur lui- 
même, afin que chaque portion de fa cir- 
conférence change le plus de place qu’il 
eff poflibie par rapport aux parois du 
four. 

En faifant ainfi changer les œufs de 
place, on imitera ce que fait pour les fiens 
Ja poule , qui afllirément eft très-propre 
à nous donner de bonnes leçons fur la 
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matière dont il s’agit : elle ne nous montre 
pas feulement l’affedion quelle a pour 
fes œufs en reliant pofée deflus avec tant 
de confiance , elle montre qu’elle leur en 
porte une égale à tous , elle montre la 
même envie de faire éclorre un poulet de 
chacun ; elle agit comme fi elle étoit inl~ 
truite que fi elle s’en tenoit au premier 
arrangement qu’elle a donné à les œufs, 
les uns feroient traités plus favorablement 
que les autres : ceux qui ont été placés 
plus près du centre de i’efpace qu’ils rem¬ 
plirent tous enfemble, font été dans le 
lieu le plus chaud, immédiatement au défi 
fous du milieu de fon corps ; ceux au 
contraire qui ont été mis à la circonfé¬ 
rence, font les plus expofés à être refroidis 
par le voifinage de l’air extérieur. Si l’on 
obferve en différens temps la poule qui 
les couve tous, on ne la trouvera pas tou¬ 
jours dans l’inaétion, on la verra quel¬ 
quefois le fervir de fon bec pour changer 
l’arrangement des œufs , pour pouflèr 
vers la circonférence du nid ceux qui 
étoient le plus près du centre, & rame¬ 
ner vers le centre ceux de la circonfé¬ 
rence. 

Il efl très-naturel de juger que c’efl-Ià 
la fin que fe propole une poule, fi elle eft 
capable de s’en propofêr une, iorfqu’elle 

T TT • * • * *■ H inj 
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baille affez fa tête pour faire pafTer fon 
bec fous fon corps, & qu’on la voit oc¬ 
cupée à donner à fes œufs des coups de 
bec fans les caffer, & fans en avoir aucune 
envie. II efl vrai que ce qui fe paffe fous 
elie à quelque diflance du bord du nid, 
efl caché à nos yeux ; il y a pourtant un 
moyen fimple, auquel j’ai eu recours, de 
mettre à leur portée les effets qui ont été 
produits par ces coups de bec. J’ai écrit 
un numéro différent fur chacun des treize 
œufs que couvoit une poule ; l’œuf éti¬ 
queté i , étoit au centre, & entouré des 
œufs numérotés depuis le chiffre 2, juf- 
qu’au chiffre 6 incîufivement ; ceux qui 
étoient désignés par un des fept chiffres 
qui refloient pour remplir le nombre de 
3 3, étoient pofés à la circonférence. Lorf 
que j’allai le lendemain voir les œufs, je 
trouvai l’ordre du jour précédent tout 
changé ; celui du centre avoit pafle à la 
circonférence, & le centre étoit occupé 
par un de ceux qui avoient été à la cir¬ 
conférence; il n’y en avoit qu’un ou deux 
qui euffent gardé leur première place, 
qu’ils ne gardèrent pas jufqu’au jour fui- 
vant : ce dernier jour & ceux du refte du 
temps que dura la couvée , me firent voir 
que journellement la poule faifoit pafîer 
les œufs dont la place étoit ia moins bon¬ 
ne ? à une meilleure. 
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J’ai mis une poule dans i’occafion de 
fliire un déplacement d’œufs plus propre 
encore à marquer l’intention qu’elle au- 
roit eue de le faire, un déplacement qu’on 
11e pouvoit pas fuppofer être dû à quel¬ 
que accident, ou à quelque mouvement 
qui les avoit frit rouler fins que la poule 
en eût eu le deffein, & d’ailleurs un dé¬ 
placement plus difficile à faire que celui 
dont je viens de parler. Dans le premier 
nid il n’y avoit qu’une couche formée 
par treize œufs ; je fis entrer dans un autre 
nid vingt-deux œufs, qui étoient difpo- 
fés les uns fur les autres en trois couches. 
La poule étoit de bonne volonté , elle fe 
chargea de les couver & les couva bien, car 
de ces vingt-deux œufs j’eus dans la fuite 
dix-neuf poulets. Je les avois numérotés, 
& j’avois mis les œufs marqués par les pre¬ 
miers chiffres 1, 2, 3,4, au fond du nid ; 
les œufs numérotés par les chiffres fui- 
vans étoient en deffus : au bout de deux 
jours il ne refia plus aucune trace de l’or¬ 
dre dans lequel je les avois arrangés , les 
numéros des plus petits nombres furent 
portés au haut du nid, & les autres furent 
defcendus au fond. II y avoit eu du tra¬ 
vail à faire un pareil échange, la poule 
avoit été obligée d’aller, pour ainfi dire, 
puifer des œufs au fond d’un trou pour 
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les conduire au deffus de tous les autres 
mais ce travail lui ayant paru nécefîàire, 
ne J’avoit pas rebutée. 

Au refie pendant tant d’heures qu’une 
poule demeure dans la même place, le 
temps ne fui manque pas pour faire ce 
que fes œufs demandent d’elle : malgré 
tous fes foins il ne lui efl pourtant pas 
poffible de les conferver dans l’égalité 
de chaleur où on peut tenir ceux d’un 
four qui fera conduit avec attention. Pour 
vivre elle efl obligée de prendre au moins 
un repas par jour ; plufieurs ménagères 
forcent même celles qu’elles font couver, 
à en prendre deux ; pendant le temps que 
ia poule becquette à fa hâte le grain qu’011 
fui a donné, elle efl hors de fon nid, les 
œufs font à découvert, & par conféquent 
expofés à l’aélion de l’air qui les refroidit. 
Le repas des zélées couveufes efl court ? 
mais il dure au moins lept à huit minutes, 
Sl quelquefois plus d’un quart d’heure ; 
car après avoir mangé , il faut boire & fe 
vuider : elles n’ont d’ailleurs guère moins 

O 

befoin de fe dégourdir les jambes que de 
boire & de manger. La durée du temps 
pendant lequel la poule efl forcée d’abarn 
donner fes œufs, efl affez longue pour 
leur faire perdre beaucoup de leur cha¬ 
leur 3 plus ou moins cependant, félon que 
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l’air eft ou plus froid ou plus tempéré : 

cette dernière confidération devroit en¬ 
gager ïes gens de la campagne à ne lever 

leurs couveufes de defïus leur nid, lorf- 

qu’ils 11e leur font faire qu’un repas par 

jour, qu’à l’heure où l’on dîne à Paris 

dans les bonnes maifons, vers les deux 

heures après midi ; l’air alors eft ordinai¬ 

rement bien plus chaud que vers les fept 

à huit heures du matin, qu’on choifil le 
plus fou vent pour les faire manger. 

J’ai eu une canne de I’elpèce la plus 
commune, qui fembloit encore plus in¬ 

quiète du reftoidiflèment auquel ïes œufs 
alloient être expofés pendant qu’elle pren- 

droit la nourriture qu’elle ne pouvoit le 

refufer, que les poules ne parodient l’être 
pour les leurs par rapport à un pareil 

temps : elle ne cjuittoit fon nid qu’une 

fois par jour, vers les huit à neuf heures 

du matin; elle ignoroit qu’il eût mieux 

valu pour fes œufs ne fe lever que fur les 

deux heures après midi, mais elle fembloit 

favoir que les œufs feroient moins en 

rifque de fe refroidir, lorfqu’iis feroient 

moins expofés aux imprefiions de l’air 

avant que de les abandonner, elle les cou- 

vroit d’une couche de paille qu’elle droit 

du corps du nid. Cette couche epaiffe de 

plus d’un pouce ? cachait fi bien les œufs 



i 8 o 4e Mém. De T arrangement 

que la première fois que je vis le nid dont 

ia mère étoit fortie, je crus qu’ils avoient 

été tous mangés par quelque animal ; on 

m’avoit pourtant appris comment elle 

avôit coutume d’en ufer avant que de 

s’en éloigner, & fi je n’en enfle pas été 

inftruit, je n’euflè pas été les chercher 

fous la paifle comme je fis, rien ne m’eût 

conduit à foupçonner qu’ils y étoient. 

Par la fuite elle négligea de prendre cette 

précaution, c’elt-à-dire, après avoir couvé 

pendant plus de dix-fept à dix-huit jours» 

Elle agilToit encore comme fi elle eût fû 

que plus le petit renfermé dans l’œuf ap¬ 

proche du terme où il doit éclorre, & 
plus l’œuf eft difficile à refroidir, il a dans 

fbn intérieur un plus grand principe de 
chaleur, un plus grand foyer. 

Toutes les cannes de la même efpèce 

qui ont couvé chez moi, n’ont pas donné 

des preuves d’une aufli grande prévoyance 
pour la confervation de la chaleur de leurs 

œufs, que celle dont je viens de parler. 

Si cette prévoyance n’eft pas commune 

à tous les oifeaux de cette efpèce, elle l’eft 

a ceux d’une efpèce d’oifeaux encore plus 

aquatiques que les canards , aux petits 

plongeons. On m’a certifié de différens 

endroits voifins d’étangs où l’on trouve 

leurs nids flottons fur l’eau , que jamais on 
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ne voit leurs œufs à découvert, qu’ils 
font cachés, lorfque l’oifeau s’en éloigne , 
fous une couverture faite avec les mêmes 
herbes dont le nid eft confirait. Je ne fe¬ 
rais pas plus perfuadé que je le fuis de 
cette attention du plongeon à couvrir 
fes œufs , quand j’aurais eu les occa- 
fions de i’obferver moi-même, qui m’ont 
manqué ; elle m’a été atteflée par M. Sa- 
ïerne Médecin à Orléans & Correfpon- 
dant de l’Académie, aufîi capable de bien 
voir, qu’incapable de rien dire de plus 
que ce qu’il a vû. Ayant navigué fur un 
étang entre des roféaux pour découvrir 
des nids de ces plongeons & m’en pro¬ 
curer , il en trouva un qui avoit cinq 
œufs, fur lefquels étoit pofé un tas épais 
d’herbes aquatiques; il m’a envoyé le nid, 
les œufs & les herbes fous lefquelles ceux- 
ci avoient été cachés. Ce foin qu’ont les 
plongeons de couvrir leurs œufs lorfqu’ils 
s’en éloignent, eft connu par tous ceux 
qui ont occafion d’en voir fouvent, il 
l’efl par les payfans qui fréquentent l’é- 
tanof de Beauce, où M. Salerne avoit été 
me chercher des nids. M. le Chevalier de 
Bélabre, en qui la recommandation de 
M. Dodart Intendant de Berry , a aug¬ 
menté la difpofition où il aurait pu être 
de contribuer à étendrç mes connoiffan- 
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ces, a bien voulu me faire faire des récoltes 
de divers nids des oifeaux aquatiques qui 
pondent & couvent dans les étangs ; ii n a 
pas oublié de me raconter que le petit 
plongeon ne laide point fes œufs à dé¬ 
couvert, & il a accompagné les nids de 
ces oifeaux, que je lui dois, des plantes 
aquatiques que le plongeon avoit éten¬ 
dues fur les œufs. On penfe communé¬ 
ment que c’eft une rufe à laquelle cet oi- 
feau a recours pour empêcher fon nid 
d’être reconnoiflable, pour le rendre plus 
feinblabie à un tas informe d’herbes ; cette 
vue peut s’accorder avec celle d’empê¬ 
cher le refroidiffement des œufs, qui ell 
ï’objet capital. 

Lorfqu’une poule fait changer de place 
à fes œufs, elle fait auffi changer la poli- 
iion qu’avoient les différentes parties de 
chaque œuf les unes par rapport aux au¬ 
tres , je veux dire que la partie de l’œuf 
qui étoit en deffous le trouve enfuite def- 
fus, ou de côté; il ed prefqu’impoffible 
que cela n’arrive pas , la figure de l’œuf ne 
lui failant affeéler aucune poütion que 
celle d’être couché : les œufs font donc 
retournés, tantôt plus & tantôt moins, 
lorfqu’ils palîent du centre à la circonfé¬ 
rence & de la circonférence au centre ; ce 
retournement qui eft une fuite néceffairg 
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du déplacement des œufs, ne doit-il pas 
auffi être fait dans les œufs qu’on fait cou¬ 
ver par art ! il n’efl pas inutile à ceux que 
ia poule couve, fa partie de chaque œuf 
qui efl immédiatement appliquée contre 
fon ventre, étant pofée plus favorable¬ 
ment pour profiter de la chaleur, que 
celle qui lui efl diamétralement oppofée. 
Les œufs couvés dans un four ne font pas 
tant expofés à cette forte d’inégalité de 
chaleur ; les expériences m’ont aufli paru 
prouver qu’on pouvoit fe difpenfèr de les 
retourner, je n’ai point remarqué qu’il foit 
né moins de poulets des œufs qui ont con- 
fervé leur pofition pendant toute la durée 
de la couvée, que de ceux à qui on en avoit 
fait prendre de temps en temps une nou¬ 
velle. Je penfe néanmoins qu’on fera 
encore mieux de retourner les œufs de 
temps en temps, tous les trois à quatre 
jours, par exemple, que de les laiffer in¬ 
variablement dans leur pofition , parce 
qu’il n’elf guère pofllble que le fond du 
panier ait précifément le degré de chaleur 
qui règne autour de la portion la plus 
élevée de chaque œuf. 

D es réflexions fur les refroidiflemens 
auxquels les œufs font expofés dans l’or¬ 
dre de la Nature , me radurèrent contre 
les craintes que j’aurois pu avoir fur les 
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variations qui ne (auraient manquer d'ar¬ 
river à la chaleur des fours : un homme 
qui ne les abandonnerait pas jour & nuit, 
qui y feroit, pour ainfi dire, cloué, ne de- 
vroit pas fe promettre de réuflir à empê¬ 
cher la chaleur de monter quelquefois un 
peu au deflus & de defcendre un peu au 
deffous du terme où il la veut ; mais ici il 
ne s’agit que d’imiter la Nature. Si 011 y 
prend garde , elle ne met pas un extrême 
degré de précifion dans les moyens dont 
elle te fert pour finir fes opérations ; c’eft 
avec des degrés de chaleur très-inégale¬ 
ment diftribués dans différentes années, 
qu’elle fait végéter les plantes, qu’elle 
nous donne des grains & des fruits. La 
négligence du conducteur d’un four fe¬ 
roit portée à l’excès s’il y laiffoit refroidir 
les œufs au point où fe refroidifîent une 
ou deux fois par jour ceux qui font cou¬ 
vés par des poules ; cependant il y a des 
temps de la couvée où il pourroif ne pas 
fonger à réchauffer les œufs pendant plu- 
fieurs heures, les lailfer pendant plus d’une 
demi-journée avec la feule chaleur que 
leur peut donner l’air extérieur dans des 
temps tempérés, fins que l’einbrion de 
chaque œuf pérît : la perte de ces em- 
brions “eft pourtant tout ce qu’il y a à 
craindre? car il 11’y a pas grand mal quand 
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ils en deviendroient poulets un jour plus 
tard : j’ai eu des œufs abandonnés par des 
poules qui les avoient couvés pendant 
quatre à cinq jours, lefqueis font refiés 
plus de dix heures expofés à l’air ; ifs ont 
été réchauffés enfuite par une autre poufe 9 
& les petits en font éclos. 

Nous ne trouverons pas dans les poules 
qui couvent, des exemples aufîi propres 
à nous tranquillifer fur l’augmentation de 
chaleur au delà du degré prefcrit, que fur 
fa diminution au deffous de ce degré : la 
chaleur de la poule qui couve étant tou¬ 
jours à peu près la même, les œufs n’en 
prendront jamais fous elle une de plus 
de 3 2 degrés ; mais il arrivera quelque-* 
fois, malgré que l’on en ait, que celle 
d’un four montera plus haut : elfe peut 
aller jufqu’à 3 5 degrés fans être fatale aux 
poulets qu’on veut fiire naître ; j’en ai eu 
qui ont foutenu dans l’œuf une chaleur 
bien confidérable , qui ont réfifté à celle 
de 3 7 à 3 8 degrés; j’en ai eu même que 
celle de 40 degrés & un peu plus n’a pas 
fait périr. La chaleur excefîive lorfqu’elic 
ne fera qu’inltantanée ou d’une durée très- 
courte , n’agira pas affez long-temps fur 
le poulet pour lui ôter la vie. Mais ce que 
je ne dois pas laiffer ignorer, & ce que 
m’ont appris des expériences répétées * 
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c’eft que des pouiets font tués par une 
chaleur trop forte qui a été d’une affez 
longue durée, pendant que d’autres qui y 
ont été également expofés, tiennent bon : 
cette différence dépend de i’état du pou¬ 
let , de ce qu’il eft plus près ou plus éloi¬ 
gné d’être à terme ; l’excès de chaleur eft 
plus redoutable à ceux qui font plus près 
de naître qu’aux autres. Pendant vingt 
jours confécutifs j’ai fouvent fait entrer 
de nouveaux œufs dans le four, dont cha¬ 
cun portoit la date de celui où il avoit 
commencé à être couvé ; lorfque le con- 
duèteur du four n’étoit pas encore affez 
inftruit, ou lorfqu’il n’avoit pas été affez 
attentif, il lui eft arrivé de Iaiffer monter 
la chaleur à 3 8 ou 40 degrés, la veille du 
jour où les pouiets des premiers œufs dé¬ 
voient éclorre : les fuites de cette aventure 
n’ont pas été toujours aulli fatales que 
j’avois cru qu’elles Je feroient ; pendant 
deux, trois ou quatre jours, tantôt plus & 
tantôt moins, aucun poulet n’éclofoit ; je 
trouvois ceux qui auraient dû naître ces 
jours-là, morts dans leur coquille : à ces 
jours défàgréabies en fuccédoient dont 
j’avois plus lieu d’être content ; tout le 
remettoit en règle, il naiffoit chaque jour 
à peu près autant de poulets qu’il en ferait 
né fi la chaleur du four eût été tenue dans 
de juftes bornes. 
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Pourquoi lorfque le poulet approche 
plus de fon terme de perfection , lorfqu’il 
femble plus fort, eff il moins en état de 
réfiffer au chaud que lorfqu’il eft plus dé¬ 
licat & plus foible, que lorfque les parties 
au moins font plus tendres ! c’eft une 
queltion que nous ne ferions pas furs de 
réfoudre ? quand nous nous engagerions 
dans toutes les difcufîions nécellàirespour 
l’éclaircir. On voit bien en gros que l’œuf 
qui contient un poulet plus près du ter¬ 
me , peut être échauffé plus vite & plus 
confidérablement que l’œuf qui ne ren¬ 
ferme qu’un embrion : le poulet a fi cha¬ 
leur propre, & la fomme de cette chaleur 
eft d: autant plus petite qu’il eft plus petit; 
celle de l’œuf où eft le gros poulet, eft 
dans un même rapport à celle de l’œuf où 
eft un très-petit poulet, eu égard au feul 
fond de chaleur naturelle, qu’eft un gros 
flambeau à une petite bougie ; ainfi la cir¬ 
culation des liqueurs de i’oifeau accélé¬ 
rée dans l’un & dans l’autre œuf par une 
augmentation de la chaleur extérieure 9 
produirai dans l’œuf du plus gros poulet 
une plus grande augmentation de cha¬ 
leur. D’ailleurs on conçoit encore que 
lorfque les parties du poulet font plus 
flexibles, elles peuvent céder plus aife- 
ment & être moins altérées par des dila~ 
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tâtions portées trop ioin, que lorfque ces 
mêmes parties ont acquis une confiftance 
qui leur donne plus de roideur. Le poulet 
éclos ne foûtiendroit pas fans en mourir, 
îe degré de chaleur qui le fait périr dans* 
la coque lorfqu’ii eft peu éloigné du mo¬ 
ment de fa naiflance, ou de l’état du pou-- 
let parfait; les impreffions qui lui feront 
fatales lorfqu’il fera né, le lui font déjà 
iorfqu’il eft près de naître. II feroit aui 
refte très-indifférent à la plupart de ceux 
qui feront couver des œufs dans les cou¬ 
ches de fumier, de lavoir plus précifé- 
ment pourquoi la chaleur qui ôte la vie 
au poulet qui doit éclorre dans peu de 
jours, ne l’ôte pas à celui qui eft moins 
proche du terme où il doit naître, ils ont 
feulement befoin de f tvoir le fait ; s’ils 
l’ignoroient, ils pourroient regarder com¬ 
me perdus tous les œufs d’une couvée, 
les jeter tous hors du four, quoiqu’il y en 
eut qui înériteroient d’être confervés. 

Il y a donc une latitude de degrés de cha¬ 
leur au defîlis & au deffous du 3 2e degré, 
qui 11’eft pas funefte aux poulets ; il fe¬ 
roit à defirer qu’elle fût déterminée moins 
vaguement que nous ne le pouvons faire 
à prélent, par une longue fuite d’expé¬ 
riences qui appriffent à quel âge le poulet, 
en comptant le fien du jour où l’œuf a 
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commencé à être couvé, peut confèrver 
fa vie, quoique l’air qui l’environne ait 
un degré de chaleur au deffous ou au def 
fus du 3 2e ; quels font les plus petits des 
degrés inférieurs & les plus grands des 
fupérieurs qu’il peut foûtenir, & le temps 
pendant lequel il peut réfilter à chacun 
des uns & des autres, félon qu’ils font plus 
éloignés du degré moyen. 

En attendant que nous foyons inftruits 
fur ce fujet par une fuite d’expériences 
allez complette, j’en rapporterai quel¬ 
ques-unes qui ont été faites malgré moi. 
Des œufs qui avoient commencé à être 
couvés le ip mai eurent à fouffrir pen¬ 
dant quelques heures, le 21, une chaleur 
de 40 degrés, & le 22 une chaleur de 
3 7 degrés : le 23 je calfai un de ces œufs 
où je vis les commencemens du dévelop¬ 
pement du poulet ; le cœur déjà très-dif- 
tinél ne cefla de battre qu’au bout d’un 
demi - quart d’heure. Les embrions qui 
n’ont commencé à fe développer que de¬ 
puis deux à trois jours, peuvent donc 
réfifter à une chaleur de 37 & de 40 
degrés. 

La nuit du 23 au 24 août la chaleur 
d’un de mes fours monta à plus de 40 de¬ 
grés & tua tous les poulets qui étoient à 
terme, dont quelques-uns avoient déjà 
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fait fortir leur bec hors de la coquille ; 
ceux qui dévoient naître dans deux ou 
trois jours ne la foûtinrent pas mieux ; 
mais le premier feptembre je vis éclorre 
un poulet, & le 2 du même mois j’en vis ; 
éclorre trois qui avoient été expofés à ce : 
grand orage ; leurs œufs avoient com¬ 
mencé à être couvés le i 3 août; âgés dans 
l’œuf de dix jours , ils avoient réfiflé à 
une chaleur qui avoit été funelle à ceux 
qui étoient âgés depuis dix-fept à dix- 
huit jours jufqu’à vingt ou vingt-un ; 
îeur naidance avoit même été avancée, 
mais ce n’eft pas à cette nuit fi chaude 
qu’on en doit attribuer la caufe. 

Dans le même mois des œufs mis dans 
un autre four que celui dont il vient d’ê¬ 
tre parlé, ont paru prouver qu’une chaleur 
plus forte que celle de 3 y- degrés, peut 
être foûtenue pendant quelques heures 
par les embrions, depuis le premier jour 
de l’incubation jufqu’au feizième. Je vis 
naître le 29 août fept poulets d’œufs qui 
avoient commencé à être couvés le 8 août, 
<& qui dans la nuit du 1 1 au 1 2 , & dans 
celle du 23 au 24, fe trouvèrent dans un 
air chaud de plus de 3 degrés ; des pou¬ 
lets éclorrent aufîi le 3 o d’œufs mis avec 
les précédens le p août. 

Une autre de mes obfervations eft pro* 
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pre à montrer à la fois que le pouîet en¬ 
core très»jeune dans l’œuf, efl en état de 
foûtenir une grande chaleur & un refroi- 
diffement allez confidérable. Je caffai un 
œuf parce que j’étois inquiet pour le fort 
du poulet de chacun de plufieurs autres 
œufs mis dans le four le même jour ; cet 
œuf en a voit fix d’incubation : pendant 
les deux premiers il fut couvé convena¬ 
blement , pendant les deux jours fuivans 
l’air du four n’eut jamais que la chaleur 
de 3 o degrés, & pendant le cinquième 
jour entier à peine alla-t-elle à 2 5 degrés; 
le fixièine jour le même œuf en eut une 
de 3 7 degrés pendant la nuit & une grande 
partie de la matinée; le petit poulet qui 
étoit renfermé dans cet œuf étoit pour¬ 
tant en vie. 

J’avois été inquiet pour deux œufs mis 
le même jour dans un four à poulets 
échauffé par un four à pain, parce qu’ils 
avoient été expofés plufieurs fois pen¬ 
dant quelques heures de fuite à une cha¬ 
leur de 3 7 degrés & plus, & même la 
veille du jour où les poulets dévoient être 
à terme ; ils éclorrent cependant tous deux 
dans le temps où ils le dévoient. Le même 
jour naquirent aufîl plufieurs poulets 
d’œufs tenus dans un four à fumier, que 
j’avois peu elpéré de voir paroîtrç au jour ; 
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on avoit trop différé de donner des ré¬ 
chauds , la provifion du fumier chaud 
étant épuifée; la chaleur avoit étéfoible,, 
c’eff-à-dire, entre 3 o & 3 1 degrés, pen¬ 
dant cinq à fix jours ; & pendant trois au¬ 
tres jours qui précédèrent celui de leur 
naiflance , elfe fut au deffous de 3 o , deî 
29, & même au deffous de 28 degrés. 
J’ai été tenté de ne pas rapporter ces faits 
de crainte qu’on 11e fe croie trop permis; 
de fe relâcher fur l’attention à entretenir 
dans les fours des deux efpèces la chaleur 
de 3 2 degrés , qui eft la plus convenable. 

Dans un mémoire de M. Jean Steve- 
fon, fur la caufe de la chaleur animale, 
inféré dans les effiis & obfervations de 
.Médecine de la Société d’Edimbourg, il 
eft dit qu’011 a remarqué que fur la fin de 
l’incubation, la poule peut abandonner 
les œufs dans une faifon froide pour un 
temps plus long que ne pourroient le Ap¬ 
porter fans danger les poulets renfermés 
dans ces mêmes œufs, fi la chaleur dépen- 
doit entièrement de la mère , allez long¬ 
temps pour que les œufs, s’ils ne conte- 
noient aucun principe de chaleur, fuffent 
réduits à la température de l’air qui les en¬ 
vironne ; cependant iorfqu’on a ouvert 
un de ces œufs, le poulet n’étoit ni mort 
ni auiïi froid que l’œuf. Cette remarque 

s’accorde 
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s'accorde fort avec mes oLfervations. 
Quoiqu’il y ait réellement une latitude 

de degrés qui agiffent avec fuccès pour 
couver les oeufs, on cherchera à conduire 
le four comme fi la température de fon 
air ne devoir jamais s’écarter du 3 2e de¬ 
gré : il efi bien rare qu’on atteigne pré- 
cifément le but, mais en s’étudiant à l’at¬ 
teindre , on parvient à s’en éloigner peu. 
Je me fuis mal trouvé de m’être trop fié à 
des expériences qui avoient paru prouver 
qu’on 11’étoit pas obligé de s’affujétir à 
entretenir les œufs du four dans ie degré 
de chaleur que la poule fait prendre à 
ceux qu’elle couve : j’avois vû éclorre des 
poulets d’œufs qui pendant la durée de la 
couvée avoient été plufieurs jours dans 
un air dont la chaleur étoit de 3 5 à 3 d de¬ 
grés. Ces jours fi chauds pour eux n’a- 
voient pas été confecutifs, ils avoient été 
coupés par d’autres plus tempérés : ils me 
conduifirent néanmoins à penler qu’il m’é- 
toit permis de prendre 3 5 degrés pour un 
terme de chaleur dans lequel les œufs 
pourroient refier tant que la couvée du¬ 
rerait, fans qu’il y eût aucun inconvé¬ 
nient fâcheux à en craindre ; ce fut au 
moins une expérience qui me parut mé¬ 
riter d’être faite. Pendant vingt jours je 
fis en forte que la chaleur d’un four ne 

Tome I, I 



ï p 4 4e Mem. De l'arrangement 

s’éloignât guère de 35 degrés, qu’elle ne 
defeendît qu’à 3 4, & qu’elle ne montât pas 
par-delà 3 6. Les poulets que j’attendois 
au bout de ces vingt jours, ne percèrent 
point leur coque, il 11’en naquit aucun. Un 
jour ou deux après le terme où ilsauroient 
dû éclorre, je caffai les uns après les autres 
les œufs de cette couvée ; chacun conte- 
noit un poulet bien conditionné, & dans 
l’état où font ceux qui brifent ieur coquille 
pour en fortir ; la plupart étoient morts , 
quelques-uns cependant vivoient encore ; 
iî y en eut même à qui je vis faire des mou- 
vemens par une ouverture allez petite que 
j’avois faite à la coquille. Cette ouverture 
fut bien bouchée fur le champ par un 
petit morceau de papier que je collai def- 
lus, le morceau de papier tenoit la place 
de celui de coquille qui avoit été empor¬ 
té : j’eus fix à lept œufs ainfi bouchés, 
qui avoient chacun un poulet de la vie 
duquel j’étois certain ; je les remis dans le 
four avec l’elpérance d’en voir naître les 
poulets, mais ils eurent le fort qu’avoient 
eu ceux des autres œufs, ils périrent de 
même dans leur coque. 

Une remarque qui ne pouvoit échap¬ 
per fur l’état de l’intérieur de tous les œufs 
dont je viens de parler, m’a, ce me lem- 

hle ? appris pourquoi cette chaleur qui 
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tivoit amené les poulets à la grandeur de 
ceux qui font à terme, ne ies avoit pas fait 
naître, ou plutôt ies en avoit empêchés. 
Dans chacun de ces œufs l’elpace laifle 
vuide du côté du gros bout, étoit tout 
autrement confidérable qu’il ne Peft dans 
ceux dont le poulet a la force de le tirer ; 
le poulet avec toutes fes membranes n’oc- 
cupoit pas la moitié de ïa capacité inté¬ 
rieure de quelques coquilles, & peut-être 
à peine le tiers de celle de quelques au¬ 
tres , d’où il s’enfuivoit que le poulet n’y 
étoit pas entouré d’autant de matière li¬ 
quide qu’il a befoin de l’être, ni d’une 
matière auiîi liquide que celle qui lui elt 
néceflaire pour faciliter Us mouvemens 
au moyen defquels il parvient à forcer la 
prifon. La continuation d’une forte cha« 
leur avoit produit dans ces œufs une éva¬ 
poration beaucoup plus grande que celle 
qui eft occafionnée dans ceux qui ne font 
expofës qu’à une chaleur plus douce ; ïa 
quantité des liqueurs qui environnent le 
poulet avoit été trop diminuée, & elles 
avoient été rendues trop épailfes ; lui- 
même avoit trop perdu de fa fubftancew 

Lorlque la chaleur qui a régné dans Je 
four làns aller continuellement à 3 5 ou 3 G 
degrés, a été plus forte que celle du 32% 
quelle a été de33 degrés? ou de 33^ de- 

iij 
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grés, loin d’avoir fait aucun mal, elle m’a 
valu le pïaifirde voir naître les poulets plus 
d’un jour, & quelquefois même plus de 
deux avant celui où je les attendois. Une 
chaleur qui pendant une grande partie 
.des jours de la couvée a été plus foible 
que 32 degrés, qui n’a fou vent été que 
de 3 ï degrés, ou d’un peu moins, n’a 
pas ïaiffé de faire éclorre les poulets, mais 
quelquefois un jour plus tard qu’ils ne fe- 
roient éclos fous la poule. 

J’ai eu des poulets qui ne font fortis 
de leur coquille que deux jours après le 
terme ordinaire, que le vingt-troifième 
jour; & ce qui rend cette fingularité plus 
remarquable, c’efl que je n’ai pu attribuer 
ie retardement de leur naiffance à ce que 
îa chaleur qui avoit agi fur les œufs, avoit 
été trop foible ; il m’a paru au contraire 
qu’il avoit été l’effet d’une chaleur trop 
forte, mais de courte durée. Quand le 
poulet qui n’auroit à refier dans fi co¬ 
quille que deux ou trois jours, reçoit ce 
que j’appelle un coup de chaleur, c’efl- 
à-dire, quand il arrive que la chaleur a 
furpris celui qui veille au four, qu’elle a 
monté fubitement à 3 8 ou à 40 degrés, 
& qu’on ne l’a laiffée que pendant quel¬ 
ques quarts d’heure à un fi haut point, il 

arrive probablement au poulet qui n’eft 
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pas encore né, ce que fai vu arriver à d’au¬ 
tres qui i’étoient nouvellement; de plu- 
fieurs de ceux-ci qui avoient été mis dans 
un lieu trop chaud , j’en ai vu quelques- 
uns de tués par la chaleur ; les autres par des 
hâillemens de bec me montroient qu’ils 
fbuffroient, ils étoient languiilans, & l’é- 
toient tellement que quelques - uns ont 
péri au bout de deux ou trois heures, 
d’autres plus tard; il y en a eu néanmoins 
qui peu à peu ont repris leur vigueur. 
Le coup de chaleur opère avec cette va¬ 
riété fur les poulets qui font dans la co¬ 
que ; il y en a qui ne le foûtiennent pas, 
à qui il ôte la vie fur le champ ; d’autres 
qui y réliilent, reftent languiilans, ils ont, 
pour ainf dire, à fe rétablir d’une mala¬ 
die avant que de reprendre les forces né- 
ceiîàires pour brifer leur coquille, ils ne 
font en état de naître qu’un jour ou deux: 
plus tard qu’ils n’euifent fait. 

J’ai eu un exemple de la naillânce en¬ 
core beaucoup plus retardée d’un poulet 
qui probablement ne feroit jamais par¬ 
venu à naître; je le trouvai plein de vie 
dans fa coquille, que je caflai fix jours 
après le terme où il auroit dû éclorre : la 
caufe de ce retardement 11e devoit peut- 
être pas être uniquement attribuée à un 
coup de chaleur; l’humidité qui pendant 
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une partie de i’incubation s’étoit attachés 
à la coquille, pouvoit y avoir eu part. 

Lorfque les œufs ont eu à peu près une 
chaleur de 3 2 degrés pendant toute la du¬ 
rée de la couvée, ii ell: allez ordinaire d’en 
voir fortir ies poulets le vingtième jour, 
c’eft-à-dire , un jour plutôt qu’ils ne for- 
tent dans ce pays des œufs couvés par une 
poule. La railbn de cette différence ne fe 
fait pas chercher ; ceux du four ne font 
point expofés chaque jour, comme ceux 
de la poule, à un refroidifïement : il ne 
faut pas feulement compter pour le temps 
pendant lequel le progrès des poulets de 
ces derniers œufs eft arrêté, celui que dure 
le repas de la poule, il faut tenir compte 
du temps qu’elle emploie à faire repren¬ 
dre à fes œufs un degré de chaleur effi¬ 
cace, & la fournie de ces temps doit être 
évaluée à un jour; les poulets du four en 
naiffant plutôt d’un jour, nous montrent 
que cette évaluation efl juffe. On a re¬ 
marqué que fou vent les poulets éclofent 
aulÜ fous les poules un jour plutôt en 
été qu’au printemps : quand il fait bien 
chaud ils ne font pas autant refroidis pen¬ 
dant le repas de la poule, que lorfqu’il fait 
froid ; d’ailleurs dans un temps chaud il efl 
bien plus aifé à la couveufe d’entretenir les 

ceufs de la circonférence du nid dans un 
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degré de chaleur approchant de celui des 
ceufs du centre, les œufs extérieurs ont 
alors moins à fbuffrir des imprefîions de 
l’air. 

Entre les poulets d’une même couvée, 
foit qu’eiîe fbit faite dans ïe four, foit 
qu’elle le foit fous la poule, il y en a aufîî 
dont ia naifîance devance le terme com¬ 
mun , & d’autres dont la naifîance eft re¬ 
culée par-delà ce terme, affez fouvent de 
plus d’un jour. Ce fait n’a rien que de 
très-conforme à ce qui fe paffe dans les 
autres productions de la Nature ; toutes 
îes graines de même efpèce femées dans 
le même moment, ne fortent pas de terre 
le même jour, la tige que chacune d’elles 
pouffe, ne s’élève pas avec la même célé¬ 
rité à une certaine hauteur : entre les ofer- 
mes des œufs il en efl de mieux difpofés à 
îe développer, de plus vigoureux, fi on 
peut déjà leur fuppoferde la vigueur; les 
uns fe trouvent pourvus de matières mieux 
•conditionnées , mieux préparées pour les 
nourrir, que ceiles qui font employées à 
l’accroiffement des autres. 

Mais les différences en épaiffeur & en 
contexture qui fe trouvent entre les co¬ 
ques des œufs pondus par le même oifeau, 
font probablement la principale caufe de 
ce que parmi ceux qui ont été expofés I* « • • 
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continuellement à l’aétion d’une même 
chaleur, le poulet des uns parvient plutôt, 
& celui des autres plus tard, à fortir de 
fa coquille. Aucun développement du 
germe ne fe fait dans un œuf de l’inte'rieur 
duquel rien ne peut tranfpirer, aucune 
altération n’y efï produite ; je l’ai afTez 
prouvé lorfque j’ai enfeigné à conferver 
des œufs frais pendant des années entières : 
j’ai rapporté alors des expériences qui dé¬ 
montrent que lorfque la coquille a été 
enduite d’un vernis qui en bouche les po¬ 
res , on peut les tenir fous une poule pen¬ 
dant plus de trente à quarante jours fins 
qu’ils s’y corrompent, & fins que i’em- 
brion s’y développe. Toutes chofes d’ail¬ 
leurs égales , les coquilles les plus épailîes 
ont moins de pores libres que celles qui 
font extrêmement minces, & entre les co¬ 
quilles d’une même épailfeur , les unes 
peuvent être d’une tillure moins ferrée 
que celle des autres ; la tranfpiration ne le 
doit donc pas faire avec une facilité égale 
dans tous les œufs d’une même couvée. 

Je me luis arrêté d’autant plus volon¬ 
tiers à faire remarquer l’inégalité qu’il peut 
y avoir dans la tranfpiration de différens 
œufs, qu’elle fournira aux Phyficiens l’ex¬ 
plication de faits qui ont l’air bizarre, <$c 
qui doivent être rapportés dans le me- 
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Inoïre fuivant ; 011 y verra que îa mort de 
plusieurs poulets dans leur coque, doit 
être attribuée à une tranfpiration trop di¬ 
minuée : une tranfpiration trop abon¬ 
dante peut leur être également funefïe, 
c’efl ce qui eft évidemment prouvé par 
un ufige de la coquille de bœuf, auquel 
on n’a pas encore fait attention, que je 
fâche. On ne connoît pas toutes fes utL 
lités lorfqu’on la regarde fimpîement com¬ 
me une boîte deftinée à contenir le blanc, 
le jaune & l’embrion, pour empêcher que 
l’œuf ne foit écrafé, iorfqu’une poule le 
charge du poids de tout fon corps ; elle 
fert, ce qui n’eft pas moins important, à 
empêcher qu’il ne s’y fade une tranfpi¬ 
ration trop prompte & trop abondante. 
II n’eft pas rare de trouver des œufs de 
poule fans coque, on les appelle des œufs 
kardés ; leurs liqueurs ne font contenues 
que par la membrane épaiffe qui tapifie 
l’intérieur de la coquille des autres ; cette 
enveloppe cède fous le doigt en quelque 
endroit qu’on la preffe. Les œufs hardés 
ou fins coque , mis dans un four, n’y 
eourroient aucun rifque d’être crevés ; on' 
tenteroit néanmoins très-inutilement de 
faire éclorre un poulet d’un œuf de cette 
efpèce, la tranfpiration s’y fait avec une 
trop grande facilité 5 bien-tôt la membrane 
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qui efi: fa feule enveloppe, fe pliffe, le ride 
& fe chiffonne très - irrégulièrement en 
différens endroits ; au bout de peu de 
jours bœuf a totalement perdu fà forme 
& plus des deux tiers ou des trois quarts 
de fon volume ; il ne contient plus que 
des matières épaiflies au point d’être deve¬ 
nues foi ides & dures. Je fçavois d’avance 
ce qui devoit arriver à des œufs fans co¬ 
que , que j’ai tenus dans le four avec d’au¬ 
tres mieux conditionnés ; j’en avois vu fe 
défigurer & fe réduire en une petite rnafïè 
très-raboteufè & informe, après les avoir 
îaiffés pendant cinq à fix jours fur la ta¬ 
blette de la cheminée de mon cabinet* 
Peut-être néanmoins ne feroit-il pas im- 
poflibie de faire développer le poulet 
d’un œuf hardé, mais il fàudroit que l’art 
lui donnât l’équivalent de ce que la Na¬ 
ture lui a refufe, il fàudroit fuppléer par 
quelque enduit à la coquille qui lui man¬ 
que , lui en faire une de plâtre, ou de 
quelque mortier, ou de quelque ciment 
poreux : cette expérience qui ne feroit, 
que curieufe, ne réufliroit peut-être qu’a- 
près avoir été tentée bien des fois, & ne 
nous apprendront rien de plus que ce que 
nous lavons déjà fur la nécefîité d'une 
tranfpiration mefurée. 

11 ne m’a pas paru auffi inutile, & il 
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m’a paru plus facile & plus curieux de 
fàvoir quelle eft à peu près la quantité 
de la tranlpiration qui s’efh faite dans les 
fubftances renfermées dans la coquille de 
Y œuf depuis le moment où il a commencé 
à être couvé, jufqu’à celui où le poulet 
eft prêt à éclorre ; quel rapport a Je poids 
de cette matière qui s’eft difîipée en l’air* 
avec le premier poids total du jaune & du 
blanc. Les expériences qui pouvoient rap¬ 
prendre , fe réduifoient à pefer des œufs 
avant que de commencer à ïes faire cou¬ 
ver, & à les pefer une fécondé fois iorfque 
le poulet feroit prêt à en éclorre. J’ai pefé 
dans ces deux temps plufieurs œufs d’une 
groffeur médiocre; mais il eft à remar¬ 
quer que la diminution trouvée dans le 
poids total, n’elt que celle qui s’eft faite 
dans le poids des fubftances renfermées 
dans la coque ; car cette dernière étant fo- 
lide & dure ne doit rien fournir, ou pref- 
que rien, à l’évaporation : on ne fauroit 
foupçonner que la chaleur à laquelle la 
coquille a été expofée, ait augmenté le 
degré de liccité qui lut elt naturel ; elle 
n’a pas celle d’avoir fa furface intérieure 
mouillée par les liqueurs contenues dans 
fi cavité, & elle a été humeétée dans fore 
épaiffeur par les vapeurs auxquelles élis 

1 vj 
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n’a ceffé de donner pafîage. Pour lavoir 
au jufte ce qu’ont perdu les fubflances 
molles ou liquides de l’œuf, il faut donc 
avoir leur premier poids; on l’aura fi l’on 
Souffrait celui de la coquille du poids total 
de l’œuf. Je n’ai pourtant pas pefé féparé- 
ment la coquille de chacun des œufs fur 
îefquels j’ai fait mes obfervations ; outre 
que je n’ai pas cru devoir me propofer 
d’atteindre à une précifion plus grande 
que celle qui efl néceffaire ici, c’eft qu’une 
coquille n’auroit pu être pefée qu’après 
la fortie du poulet, & on ne feroit par» 
venu à la pefer toute entière qu’en pre¬ 
nant beaucoup de précautions pour em¬ 
pêcher la perte des petits fragmens que le 
poulet fût fauter avec fon bec lorfqu’if 
travaille à fe faire jour. Ce qui m’a paru 
plus commode & donner affez de préci¬ 
sion , a été de me contenter de faire ufàge 
de ce que d’autres, expériences m’avoient 
appris du rapport qu’a communément le 
poids de la coque au poids total de l’œuf; 
j’ai trouvé le premier un pe du fécond» 
Quoiqu’entre les coquilles il y en ait de 
vifiblement plus minces que les autres r 
on peut s’en tenir à ce rapport lans crainte 
d’erreur fenfible, dans î’ulàge que nous 
en voulons faire; car ce ne feroit pas fur 
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les œufs dont [es coquilles auroient feu- 
fiblement une épaiffeur moindre que For- 
dinaire , qu’on devroit évaluer la déper¬ 
dition qui s’efl faite pendant la durée de 
la couvée : je vais donner quelques exem¬ 
ples qui montreront à combien elle a été 
pendant ce temps dans différens œufs, 
Sc qui feront efliraer allez exactement à 
combien elle va pour l’ordinaire. 

Après avoir pefé un œuf deftiné à être 
mis dans le four, j’ai trouvé fon poids 
de 2 onces 22 grains, ou i 174 grains, 
duquel ayant ôté un 9e, ou très-peu moins, 
c’efï-à-dire ,130 grains au iieu de 1 3 o£, 
j’ai eu pour îe poids de fon blanc & de 
fon jaune à peu près 1 044 grains. Le 
même œuf a été pefé iorfque le poulet 
a été près d’en fortir, après qu’il a eu fait 
à coups de bec une petite ouverture à la 
coquille ; fon poids total n’étoit plus alors 
que de 970 , duquel ayant ôté encore le 
poids de la coquille, ou feulement 1 3 o 
grains, on a eu pour celui des deux fiibf* 
tances contenues dans la coquille 8 do 
grains : ce dernier poids étant fouflrait du 
premier, de 1044 grains, il refte 184 
grains pour le poids de ce qui a été en¬ 
levé aux fubflances de l’intérieur par i’in- 

fenfible tranfpiration : ce poids cfi F & i| 
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de celui qu’avoient les fubftances liqui¬ 
des ou molles de bœuf avant qu’il com¬ 
mençât à être couvé ; pendant la durée 
de l’opération elles ont donc perdu plus 
d’un fixième, & moins d’un cinquième de 
leur poids. 

On juge lans doute que la quantité de 
la matière que la tranlpiration ôte aux 
fubftances contenues dans la coque, n’efi 
pas toujours précifément égale dans tous 
les œufs dont le poulet parvient à éclorre, 
à celle qui vient d’être trouvée; mais on 
doit penler auffi que pour l’ordinaire elle 
ne s’en éloigne pas beaucoup. Trois autres 
exemples que je vais rapporter, joints au 
précédent, femblent fuffire pour prouver 
que les limites de cette déperdition font 
entre un cinquième & un lixième du pre¬ 
mier poids, ou très-peu en deçà, ou en 
delà. 

Un œuf dont le premier poids total 
étoit de i 140 grains, n’en a pefé que 
5)90 lorfque le poulet a été près d’en 
fortir; la diminution de poids produite 
par la tranlpiration a donc été de 1 5 o 
grains, d’011 il eft aifé de trouver par un 
calcul ferriblable à celui qui a été fait ci- 
deiïus plus au long , que les fubftances 
contenues dans la coque ont perdu un 
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peu plus d’un fixième de ieur premier 
poids, mais qu’elles n’en ont pas perdu 
un cinquième. 

Les fubftances renfermées dans la co¬ 
que d’un fécond œuf ont perdu par la 
tranfpiration un cinquième, & même quel» 
que petite chofe de pius, de leur premier 
poids : ie premier poids total de cet œuf 
étoit 1155 grains, dont il a perdu 2,07 
grains pendant le temps que cet œuf a été 
couvé ; cette perte eft un peu plus d’un 
cinquième du premier poids total des 
fubftances molles de l’œuf, qui étoit de 
1027 grains, ayant dû être égal au refte 
du poids de 1 1 5 5 grains, dont un neu¬ 
vième a été fouftrait. 

Dans un troifième œuf dont le premier 
poids total étoit de 10 02 grains, la dimi¬ 
nution produite par l’infenfible tranfpi- 
ration jufqu’au moment où cet œuf a com¬ 
mencé à être percé par ie poulet, a été 
trouvée de 144 grains; d’où il eft aile de 
trouver par un court calcul, que les fubf¬ 
tances molles de cet œuf ont perdu un 
peu moins d’un fixième de leur premier 

poids. 
C’eft donc après avoir fouffert une di¬ 

minution d’environ un cinquième ou un 
fixième de leur premier poids ? que les 
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fubftances qui compofoient le blanc & 
le jaune de l’œuf parodient à nos yeux 
fous ies formes d’os, de chair, de vaifTeaux, 
de fang, de plumes , de corne , en un 
mot, qu’elies font pour nous un poulet, 
ïi y a pourtant encore à tenir compte 
d’une diminution qui ne s’eft pas faite par 
tranfpiration ; une partie du bianc qui ne 
s’eft pas fondue comme ie refte, qui loin 
de devenir liquide s’eft épaifîle, refte or¬ 
dinairement dans la coquiiîe iorfque le 
poulet en fort ; quelquefois pourtant il 
l’entraîne, parce qu’elle s’eft attachée à fbn 
derrière ; mais le poids de cette portion 
du blanc ne va qu’à quelques grains. 

On pourra defirer que les obferyations 
fur les diminutions du poids de l’œuf pen¬ 
dant qu’il eft couvé, euffent été pouffées 
plus loin que nous ne l’avons fait : il ne 
paroîtra pas indifférent à des Phyfiçiens 
de fivoir quelle portion de la fournie to¬ 
tale de la matière qui a été enlevée par 
l’infenfible tranfpiration pendant la durée 
de la couvée, eft fortie chaque jour au 
travers de la coque; de connoître, pour 
ainft dire, la marche de l’infenfible tranf¬ 
piration , de favoir fi elle va de jour en 
jour en augmentant ou en diminuant, de 
fivoir fi Iorfque l’oeuf commence à être 



des œufs dans les Fours. ioc) 

couve, iltranfpire moins ou plus que lorf 
que le poulet eft prêt à en édorre, & que 
dans des temps moyens. Des contre-temps 
inutiles à rapporter, m’ont empêché d’a¬ 
voir fur cela les réfiiltats que je m’étois 
promis des effiis que j’avois commencés; 
peut-être les reprendrai-je dans d’autres 
temps : j’avois d’abord été invité à les 
faire , parce qu’il m’avoit paru qu’ils me 
fourniroient une manière de reconnoître 
la balance à la main, avec quel fuccès des 
œufs étoient couvés, en comparant les 
diminutions de poids qui fe feroient faites 
dans quelques-uns de ceux d’une couvée 
pendant un nombre de jours confécutifk 
Cette forte d’épreuve ne m’a pourtant pas 
paru dans la fuite mériter qu’on en fît 
grand cas, îorfque j’ai eu fait attention 
que la tranfpiration peut être retardée par 
l’opération même par laquelle on cherche 
à en reconnoître la quantité : on refroidit 
i’œuf qu’on retire du four pour le peler, 
fi l’on ne prend pour lui conferver fa cha¬ 
leur, des précautions qui ne font pas ab~ 
folument fimples; d’ailleurs le refroidif- 
fement peut être nuifible & même fimefle 
au poulet en certaines circonflances. 

Mais il fufhra à ceux qui ne font éclorre 
des poulets que pré’çifément parce qu’il 
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ed bon d’en avoir, de s’être indruits dans 
ce mémoire, de îa forme des paniers, de 
la manière de les placer dans le four, de 
les remplir d’œufs , & d’y difpofer des 
thermomètres qu’on doit confuker plu^* 
fîeurs fois chaque jour pour connoître le 
degré de la chaleur qui règne dans le four; 
d’avoir vu comment ces thermomètres 
doivent être condruits, & comment on, 
peut s’affurer qu’ils ont été bien réglés ; 
de s’être convaincus dans ce même mé¬ 
moire , qu’autant qu’il ed podlble ils doi¬ 
vent entretenir la chaleur du four à 3 2, de¬ 
grés ; qu’ils ie tromperoient fi pour avan¬ 
cer l’opération ils en donnoient condam¬ 
nent une fupérieure de deux à trois degrés; 
qu’il y a plus à craindre de pécher par trop 
que par trop peu de chaleur ; qu’une cha¬ 
leur cependant de 3 8 & même de 40 de¬ 
grés ne feroit pas funede à des poulets 
encore éloignés d’être à terme ; que la 
durée d’une chaleur trop foible ed moins 
dangereule ; d’avoir appris que quand on 
ed obligé de tenir la plupart des regidres 
fermés pour conlerver une chaleur de 3 2. 
degrés, il ed temps de donner un réchaud 
qui ne confide qu’en quelques fourchées 
de fumier chaud ; mais qu’après que le 
réchaud a été donné il faut redoubler 
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■d’attention, rendre au four des vifites plus 
fréquentes pour n’étre pas fiirpris par une 
augmentation de chaleur trop fubite & 
trop confidérable : enfin on a vu qu’a¬ 
vec des foins qui prendront très-peu de 
temps, 011 réufïira à avoir des œufs auflî- 
bien couvés dans le four à fumier, qu’lis 
le feroient fous une poule. 

EXPLICATION DES FIGURES 

du quatr'ùme Mémoire, 

Vignette. 

LA vignette repréfente une partie de ïa grange 
de la communauté de l'Enfant Jefus, dans 

laquelle ont été établis plufieurs fours à poulets, 
qui, pendant l’année 174-8 > ont eu tout le fucces 
qu’on pouvoit defirer. Des Sœurs de cette com¬ 
munauté qui ont conduit les fours avec autant 
d’intelligence que d’affiduité , font ici occupées 
foit à remplir des paniers d’œufs, foit à mettre 
d’autres paniers dans les tonneaux. Les deux 
hommes qui paroiffent un peu dans l’éloigne¬ 
ment donnent un réchaud à un four : l’un de 
ces hommes étend le fumier que 1 autre lui a 
apporté dans la hotte. 

Planche septième, 

La figure première & la figure fécondé font 
celles de deux thermomètres : celui de la figure 
fécondé a la graduation ordinaire aux therino- 
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mètres deftinés à nous apprendre ïes changement 
de la température d’air de i’atmofphère ; le degré 
effentiel pour faire édorre les poulets, le 32% 
y efi: marqué par un fil. Le thermomètre de la 
figure première n’a que les degrés néceffaires au 
conducteur d’un four à poulets ; le 3 2e degré 
efi: celui de la chaleur de la poule; le 34e y dï 
marqué pouf un degré de chaleur forte, & le 
3 6e pour un degré de chaleur trop forte ; le 
30e pour un degré de chaleur foible, & le 28e 
pour un degré de chaleur trop foible. bc défi- 
gnent la boite de fer - blanc qui met la boule 
du thermomètre hors de rifque d’être caffée. 
En d, figure féconde , efi; une ouverture faite à 
la boîte pour laiffer voir la boule : les ouvertures 
plus petites <Sc plus régulièrement difpofées fur 
les boîtes de fer-blanc de l’un & de l’autre ther¬ 
momètre , permettent à l’air un accès plus libre 
autour de la boule. La boîte b c , n’eft au refte 
qu’un tuyau ouvert par deffous. 

La figure troifième montre une de ce s pe¬ 
tites bouteilles propres à faire un thermomètre 
à beurre, n n, ligne jufqu’à laquelle la bouteille 
eft remplie de beurre. 

La figure quatrième reprélente un panier à 
deux anfies plein d’œufs. Un thermomètre t efi; 
couché fur les œufs. 

La figure cinquième fait voir un panier à 
quatre anfies, dans lequel il n’y a point d’œufs. 
En e efi; une efipèce de tuyau d’ofier qui s’é¬ 
lève au defifius du fond du panier, & qui fait 
un très-haut rebord au trou qui fie trouve au 
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centre de ce panier : le trou eft deftiné à Lifter 
palier un thermomètre. 

La figure fixième effc celle d’un œuf de pouîe 
fur lequel on a écrit près de fon petit bout, le 
jour de la femaine & le quantième du mois 
qu’il a été mis dans le four. 

La figure feptième expofe à nos yeux une des; 
manières dont deux paniers à deux anfes peuvent 
être foûtenus dans un four l’un au deffus de l’au¬ 
tre parle moyen de cordes. Le devant du tonneau 
a été emporté en ada, afin que la difpofition 
des paniers fût rnife en vue. pp, le panier in¬ 
férieur porté par les cordes po, po, auxquelles 
les petits bâtons 0,0 ne permettent pas de des¬ 
cendre. qq,le panier fupérieur, fufpendu par 
les cordes qr, q r. La baguette b b fert aulîi à 
fufpendre un thermomètre t, qui defcend jus¬ 
que dans le panier p p. La corde par laquelle 
le thermomètre t eft foûtenu devroit être plus, 
longue, mais fi on lui eût donné plus de lon¬ 
gueur le haut du thermomètre feul vifible ici ^ 
ne l’eût pas été. 

La figure huitième repréfente encore un four 
dont le devant fhgf a été emporté pour faire 
voir comment trois paniers pleins d’oeuls font 
difpofés dans ce four les uns au déifias des autres. 
En h & au deffus eft de la paille par laquelle 
le panier inférieur i i eft porté : ce panier & les 
deux autres ont chacun quatre anfes. k k , le 
panier du milieu qui eft pofé fur les quatre an¬ 
fes du panier i i. 11, le panier fupérieur qui eft: 
foûtenu par les quatre anfes du panier k k. En t 
paroît le haut d’un thermomètre dont la boîte 
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de la boule defcend jufque fur les œufs du pa¬ 
nier i i. La moitié b d’un bourfet elt placée 
au deffus de ce four, & donne affez d’idée de 
la figure entière du bourlet qu’on pofe quelque¬ 
fois fur le deffus d’un four, pour empêcher ce 
deffus d’être trop refroidi par l’air. 

La figure neuvième fait voir un bourlet com* 
pîet, qui n’a qu’un diamètre qui lui permet d’en-» 
£rer dans le bourlet b de la figure huitième» 

>£■ - 
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CINQUIEME MEMOIRE. 

Des effets funejles aux poulets 
renfermés dans la coquille, pro¬ 

duits par des vapeurs imper¬ 

ceptibles ; des remèdes qui les 

préviennent, ér de la conjlruc- 

tion d’un four inacceffïble aux 

vapeurs du fumier. 

T O U T ce qui demandoit à être trouvé 
pour que des œufs fuffent aufTi-bien 

couvés dans des couches de fumier que 
fous des poules, fembloit l’être après qu’il 
avoit été reconnu qu’on avoit des moyens 
furs de les tenir dans une chaleur conve¬ 
nable , & que iorfqu’ils avoient été mis 
dans un four des parois duquel il ne for- 
toit pas continuellement une grande quan¬ 

tité de vapeurs ? comme il fortoit de 
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ces premiers fours dont les parois éioiènfc 
entièrement de fumier, les poulets écio- 
foient des œufs fécondés, le vingtième ou 
le vingt - unième jour. La réufîite des 
couvées fûtes dans mes premiers fours 
enduits de plâtre, ne m’a voit pas lailfé 
penfer qu’il y eût quelque choie de plus 
à delirer, que j’euffe befoin de fivoir 
quelque chofe de plus, pour continuer 
de faire d’autres couvées avec le même 
fuccès ; elles avoient été faites dans des 
circonftances heureufes, les fours avoient 
été chauffés par un fumier peu humide, 
& dans une faifon propre à le fécher. Je 
n’appris combien ces circonftances étoient 
importantes que lorfque je voulus recom¬ 
mencer à faire couver des œufs après les 
vacances, vers la fin de novembre. Ce fu¬ 
rent ces dernières expériences qui me 
montrèrent ce dont il me reftoit à être 
allez inftruit , que les œufs pouvoient 
être environnés d’une vapeur nuifibie, 
quoique les parois du four fuffent inca¬ 
pables de la donner; que fi l’air du lieu où 
eft le four fe trouvait trop chargé de cette 
vapeur, les régi ft res qu’on ne pouvoit le 
dilpenler de tenir ouverts, lui laiffoient 
une trop libre entrée : j’ignorois, & elles 
m’ont fait connoître , qu’il pouvoit y 
avoir dans les fours des degrés d’humi¬ 

dité 
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dite qui, quoiqu’ils ne fe imnifefhflènt 
pas à nos yeux, étoient funeftes aux pou¬ 
lets, qui les faifoient périr dans leur co¬ 
quille, les uns de bonne heure, & beau¬ 
coup davantage lorfqu’iïs étoient prefque 
arrivés à ce jour où ils dévoient naître. 

Je ne faurois mieux inftruire de ces 
circonflances dangereufes, qu’il faut évi¬ 
ter foigneufement, qu’en rapportant les 
expériences dans iefquelles elles ont été 
fatales aux poulets que j’avois cherché à 
faire éclorre. Vers la fin de novembre je 
fis rompre l’ancienne couche qui, après 
avoir duré plus de dix mois, s’étoit trop 
refroidie ; j’en fis drefier une autre dans le 
même lieu ; quatre tonneaux y furent en¬ 
terrés , je voulois avoir des fours de re¬ 
change. La nouvelle couche fut faite d’un 
fumier très-humide; le lieu où elle fe 
trouvoit étoit bas , c’étoit une écurie ; 
un homme de grande taille monté fur la 
couche auroit touché le plancher avec la 
tête : ce lieu n’avoit qu’une feule fenêtre 
a fiez petite, placée du même côté que la 
porte, aufil fut-il bien-tôt rempli d’un 
brouillard fenfible, & même épais à cer¬ 
taines heures. Les fours qui au bout de 
peu de jours eurent une chaleur de plus 
de 3 2 degrés, ne me parurent pas pour 
cela en état de recevoir des œufs ; j en 

Tome 1. 
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favois au moins affez pour ne les y pas 
faire entrer tandis qu’il y refieroit une hu¬ 
midité fenfible. Je vis que tout le deffous 
de leur couvercle étoit mouillé, & à tel 
point que 1 eau en tomboit par gouttes 
cïe temps en temps ; elle fe raffembloit 
d’autant plus aifément fous le couvercle, 
qu’il étoit revêtu de feuilles de fer, & par 
conféquent d’une matière qu’elle ne pou- 
voit pénétrer comme elle eût pénétré le 
bois. De jour en jour le deffous des cou¬ 
vercles parut pourtant moins mouillé, iï 
ne devint qu’humide, il ne le fut enfuite 
que par endroits, & enfin il fembla fec 
par-tout, dans quelques fours plutôt & 
dans quelques autres plus tard ; deux fe- 
îiiaines fe pafïerent avant que le deffus de 
quelques-uns parût i’être parfaitement. 

Dès que j’eus un four dans lequel je 
n’aperçus plus aucun refie d’humidité, 
je crus pouvoir lui confier des œufs ; je 
continuai à y en faire entrer journelle¬ 
ment quelques-uns, ceux que mes poules 
avoient donnés la veille, qui n’étoient 
pas en grand nombre, la fàifon n’étant 
pas alors favorable à la ponte; ainfi une 
nouvelle mais fouvent très-petite cou¬ 
vée , puifqu’eïle ne confiftoit quelquefois 
que dans deux œufs, & même dans un 
feul, commençoit chaque jour. Avant 
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que de rendre compte de la manière dont 
elles rendirent, je dois parler des atten¬ 
tions que j’avois pour me mettre en état 
de comparer leurs produits, d’autant qu’il 
conviendra d’en avoir de femblables à 
tous ceux qui fe feront un amufement de 
faire couver des œufs, & qui voudront 
voir clair fur le nombre des poulets que 
leurs foins leur auront valus; quand ils ne 
le trouveront pas tel qu’ils le dévoient at¬ 
tendre, ils chercheront à découvrir quelle 
en a été la caufè. Je ne manquois pas d’é¬ 
crire fur le petit bout de chaque œuf, le 
jour de la femaine & le quantième du mois 
où il alloit commencer à être couvé. J’ai 
déjà parlé ailleurs des petites commodités 
que valoient ces étiquettes, mais je dois 
ajouter que je tenois un journal à trois co¬ 
lonnes; la première contenoit les jours de 
chaque femaine, la fuite de ceux du mois* 
& le nombre des œufs mis au four dans 
chacun de ces jours ; dans la fécondé co¬ 
lonne où rien ne devoir commencer à 
être écrit qu’environ vingt ou vingt-un 
jours après le premier jour de la première 
colonne, on apprenoit le nombre des pou¬ 
lets nés de chaque couvée; j’y écrivois 
ceux qui étoient éclos, & le jour où ils Vê¬ 

taient , vis-à-vis le jour où les œufs dont 
ils étoient fortis, avoient commencé à être 
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couvés ; enfin vis-à-vis ce même jour je 
marquois dans la troisième colonne le 
nombre des œufs de cette couvée qui s’é- 
toient trouvés clairs ou non fécondés. Il 
étoit inutile d avoir une quatrième co¬ 
lonne pour les poulets péris dans les autres 
œufs, on en avoit le nombre en ajoutant 
les clairs à ceux qui avoient donné des 
poulets, & en foufirayant la fomme qui 
en réfultoit de celle des œufs de la couvée. 

Un coup d’œil jeté fur la première co¬ 
lonne de ce regifire apprenoit chaque 
jour le nombre des poulets qu’on pou¬ 
voir fe promettre, & la fécondé failoit 
voir quelle couvée avoit mieux ou plus 
mal répondu à ce qu’on en devoit atten¬ 
dre. Je n’ai garde de faire paroître ici tout 
au long ce journal, qui ne fauroit être 
inftruétif pour les autres comme il l’a été 
pour moi ; ils y trouveraient des bizarre¬ 
ries fins y trouver les circonfiances qui 
les ont occafionnées ; il fuffira que je 
donne les réfultats auxquels je dois de 
lavoir qu’il y a des degrés non feule¬ 
ment d’humidité fenfible, mais même des 
degrés d’humidité infenfible à nos yeux, 
qu’il y a des vapeurs du fumier que nous 
n’apercevons aucunement, qui font très 
à craindre pour les poulets renfermés dans 
les œufs. Ce font ces réfultats qui m’ont 
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engagé à chercher les moyens d’empê¬ 
cher des vapeurs de relier autour des 
oeufs dans ïa quantité où elles leur peu¬ 
vent nuire. 

J’eus tout lieu d’être content de la fa¬ 
çon dont la chaleur fut réglée pendant 
les vingt ou vingt-un jours qui dévoient 
amener à terme les poulets des œufs de la 
première couvée ,. & elle ne le fut pas 
moins bien pendant les couvées des jours 
fui vans. La première étoit beaucoup plus 
confidérable que celles qui la fuivireilt, 
die étoit compofée de plus de foixante 
œufs ralîemblés en bien des jours ; elle 
n’ed pas portée fur mon journal , que 
je n’avois pas encore commencé, mais 
je fais que malgré tout ce que j’en 
avois efpéré , ayant toujours trouvé fes 
œufs aufîî chauds qu’ils le dévoient être, 
ôl les ayant vu très-fecs, je n’en eus que 
trois à quatre poulets. J’attribuai ce mau¬ 
vais luccès à un relie d’humidité dans les 
plâtres du four, qui m’avoir échappé ; j’ef 
pérai mieux des couvées fuivantes, de 
jour en jour le four avoit dû fe refiuyer; 
enfin l’humidité de l’air même du lieu où 
étoient les fours, que j’avois commencé à 
redouter, avoit diminué par le foin que 
j’avois eu de fiiire tenir la porte & la fe¬ 
nêtre ouvertes; aufil le produit en poulets 
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commença-t-il à fe rapprocher davantage 
du nombre des œufs, tel jour il en fut le 
quart, un autre il en fut le tiers, & un 
autre il en fut la moitié. 

Les couvées après avoir paru aller de 
mieux en mieux pendant quatre jours, <3c 
lorfque j’avois lieu de me promettre de 
voir éclorre chaque jour un nombre de 
poulets plus proportionné à celui des 
œufs, ceflerent tout à coup de m’en don¬ 
ner ; pendant douze jours confécutifs au¬ 
cun poulet ne fortit de la coquille. J’a- 
vois moi-même caufé ce nouveau déran¬ 
gement , & cela dans le temps où tout 
commençoit à le mettre en ordre ; je m’a- 
vifai de faire faire une opération làns pen- 
fer combien elle pourroit être dangereule 
pour les fours : j’eus envie d’en établir un 
d’une capacité beaucoup plus confidéra- 
ble que ceux dont je m’étois fervi jul- 
qu’alors, un compofé d’une tonne à lu¬ 
cre ; le grand trou qu’il falloit faire dans 
îa couche pour l’y enterrer, la quantité 
de nouveau fumier dont on crut nécef- 
faire de l’entourer pour l’échauffer, rem¬ 
plirent le lieu où elle étoit d’une plus 
grande quantité de vapeurs qu’il n’y en 
avoit eu jufque-là : le plâtre des murs ôc 

celui qui étoit entre les chevrons du plan¬ 
cher devinrent fi imbibés d’eau, que cq 
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qu'on en emportoit après 1 avoir grattéy 

fe laifîoit pétrir : les murs & le plancher 
après s’être chargés de tant d’eau, con- 
eourorent donc avec la couche faite d’un 
fumier trop mouillé, à remplir l’air d’hu¬ 
midité ; comment ne feroit-elie pas entrée 
dans les fours, l’air ne pouvant manquer 
de l’y porter ! auffi voyois-je quelquefois 
de grandes portions du défions du cou¬ 
vercle auxquelles des gouttes d’eau étoient 
attachées, & quelquefois les œufs eux- 
mêmes étoient fenfiblement humides» 
J’eus beau les faire paffer du four où l’hu¬ 
midité étoit ft fenfible, dans un autre où 
elle ne fe manifeftoit pas, qui ordinaire¬ 
ment étoit un des plus voifins de la porte; 
dans ce four même où les œufs paroif- 
foient être féchement, ils ne pouvoient 
manquer d’être attaqués par une vapeur 
fi généralement répandue ; auflj pendant 
plus d’un mois & demi, pendant les der¬ 
niers jours de décembre , pendant tout le 
mois de janvier & une partie de février, 
deux ou trois jours de fuite fe pafïoient 
fans que je vide naître un poulet; de cinq 
ou fix, ou de huit ou dix œufs, quelque¬ 
fois il en naifloit un. Une couvée de 
foixante-quinze œufs tous féconds, que 
j’avois eus d’autres poules que les mien¬ 
nes, ne me donna que dix poulets. Quand 
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je caffois les œufs couvés pendant plus de 
jours qu’il n’en faut pour faire éciorre les 
poulets, j’en trouvois un de mort dans 
chaque œuf ; celui des uns avoit péri dès 
les premiers jours , celui des autres avoit 
ceffé de vivre plus tard , enfin le plus 
grand nombre n’étoient morts que lorf- 
qu’ils avoient été tout près de naître. 

J’eus donc à éprouver des événemens 
prefqu’aufTi défagréables que ceux de mes 
premiers edais, avec cette feule différence 
que la caufe du mal m’étoit aflez connue, 
ôt que les remèdes qu’il eût fallu y appor¬ 
ter ne me Fétoient pas moins; mais il ne 
m’étoit pas pofîible d’avoir recours à ces 
remèdes il nécedaires. Il s’a cd doit de re- 

O 

nouveller continuellement l’air du lieu de 
la couche, de ne pas permettre à celui qui 
y feroit entré d’y féjourner, même pen¬ 
dant quelques inflans ; la difpofition du 
lieu ne me permettoit ni de percer des 
fenêtres, ni de ménager de très-grandes 
ouvertures à fon plancher, je ne pus que 
faire ouvrir dans un de fes murs quelques 
ventoufes allez petites , qui pouvoient 
tirer l’air d’une allée par laquelle l’écurie 
des fours étoit féparée d’une autre ; ces 
ouvertures qui étoient petites,n’augmén-; 
tèrent pas afîèz confidérablement la circu¬ 
lation de i air, auffi défefpérai-je de faire 
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couver des œufs avec allez de fuccès dans 
mes fours, & je jugeai que fi je ne vou~ 
iois pas attendre jufqu’à l’été à faire éclorre 
des poulets, il failoit tranfporter les fours 
dans un lieu plus aéré, & les y entourer 
d’un fumier moins imbibé d’eau. 

Mais pourquoi, demandera-t-011, flili¬ 
rai due qui n’a pas empêché le germe de le 
développer & de croître, qui n’a pas em¬ 
pêché le poulet de fe former, le fait-elle 
périr tantôt plutôt & tantôt plus tard î ôc 
pourquoi lui e R -elle plus ordinairement 
funefle lorfqu’il a pris prefque tout fon 
accroillement , qu’en tout autre temps l 
une humidité purement aqueufe pourroit- 
elle feule être capable de produire de fi 
fâcheux effets î celle qui fait périr le pou¬ 
let ne fempoifonne-t-elle point par les 
foufres Si par les fels volatils dont elle eft 
chargée, qui fe font exhalés du fumier! 
enfin, demandera-t-on encore, pourquoi 
y a-t-il des poulets qui échappent à cette 
vapeur, qui parviennent à éclorre, pen¬ 
dant qu’il y en a beaucoup plus qui pé- 
riffent dans leurs coques , quoique les 
œufs des uns & des autres aient été couvés 
dans le même panier, & auffi fembiable- 
ment qu’il ell poffible de l’être l 

Le principe que nous avons employé; 
pour rendre raifon de ce que parmi les 
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œufs couvés par le même degré de cha¬ 
leur, il y en a dont le poulet éclôt plutôt, 
Sl d’autres dont il éclôt plus tard, efl aufïl 
celui qui doit nous donner les éclairciflè- 
mens fur ces nouvelles queftions : ce 
principe eü que lorfque les pores d’un 
œuf font entièrement bouchés, il n'e le 
fait aucune altération dans fon intérieur; 
il a beau vieillir, il relie frais, s’il a été 
enduit de vernis immédiatement après 
qu’il a été pondu ; enfin pendant quelque 
temps qu’il foit couvé, fon germe ne le 
développe point ; c’eft une expérience 
que j’ai faite il y a bien des années en te¬ 
nant des œufs vernis fous des poules, 8c 

que j’ai répétée récemment en mettant de 
ces œufs dans des fours. Dès que l’on fut 
que fe poulet ne peut fe développer dans 
ï’œuf lorfque la tranfpiration qui fe doit 
faire au travers des pores de la coquille, 
cfi totalement arrêtée, on en conclut bien¬ 
tôt que tout ce qui le feroit paffé dans 
l’intérieur de l’œuf fi la tranfpiration eût 
été parfaitement libre, ne s’y paffera pas 
fi elle efi diminuée ; qu’elle peut l’être à 
un point que le germe ne fe développe 
qu’à grande peine, & pour périr prefque 
fur le champ ; que la tranfpiration moins 
diminuée pourra permettre au poulet de 
croître ? mais, pour ainfi dire, avec une 
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foibleffe qui lui fera terminer fa vie au 
Bout de peu de jours ; qu’enfm fi la tranfpi- 
ration eft pius libre, quoique moins abon¬ 
dante qu’elle 11e devroit l’être , le poulet 
pouffera plus loin la durée de fes jours, il 
pourra même prendre tout fon accroifle- 
ment, mais fans cette vigueur qui lui eft 
fi néceffaire pour parvenir à percer les 
murs de fa prifon ; après avoir fait des 
efforts impuifïàns il périra fins parvenir à 
jouir de la lumière. 

La diminution de la tranfpiration eft 
fins doute proportionnée à la difficulté' 
que les particules que la chaleur fait ten¬ 
dre vers la coque de l’œuf, trouvent 
à s’échapper ; l’eau qui s’elt attachée à la 
coque, qui en remplit les pores, n’op— 
pofe pas des obflacles invincibles à la for- 
tie de ces particules, mais elle la retarde; 
fi elle n’arrête pas totalement la tranfpira- 
tion, elle la diminue. Il eft connu des fem¬ 
mes qui vendent des œufs frais, & même 
pius connu qu’il ne feroit à fouhaiter, que 
ceux qui font tenus dans l’eau s’y confer- 
vent pendant quelques jours avec les ap¬ 
parences d’œufs frais, qu’il 11e le fiit point 
fous leur coque le vuide qui s’y feroit fait 
s’ils euflent été tenus à l’air, que cuits ils 
donnent du lait. 

Pour m affûter encore par une expe- 
K vj, 
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rience plus décirtve, que l’eau feule efl 
capable d’empêcher les œufs d’être cou¬ 
vés avec fuccès, vers la mi-juillet j’en mis 
fix dans un pot plein d’eau que j’avois 
fait tiédir; le pot fut pofé dans un four 
qui ne tarda pas à faire prendre à l’eau, & 
conféquemment aux œufs, une chaleur 
de 3 2 degrés, dans laquelle iis furent en¬ 
tretenus. Plufieurs couvées de fuite avoient 
très-bien réuffi dans ce four, & fi j’y eu (le 
rnis des œufs dans un panier, les poulets 
rfauroient pas manqué d’éclorre. Au bout 
de trois jours je caffai un des œufs que je 
yenois de tirer de l’eau , je n’y pus aper¬ 
cevoir aucune apparence d’un germe qui 
fe fût développé. Je voulus attendre plus 
long-temps à examiner ce qui fe feroit 
paffé dans les autres ; le neuvième jour je 
fus déterminé à en caffer deux, ils étaient 
devenus plus légers que l’eau , ils na- 
ge oient à fa furface; un des deux répandit 
une odeur d’une puanteur infupportable, 
il étoit pourri ; l’autre avoir encore fon 
jaune en boule, & fon blanc étoit devenu 
auffi liquide que de l’eau ; je n’y trouvai 
aucun veflige de germe qui eût péri depuis 
fon développement, ni même qui fe fût 
développé. Le dixième jour je caffai un 
quatrième œuf, un des trois qui étoient 
reliés fur le fond du pot; fon jaune étoit 
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en boule, & le blanc étoit devenu très- 
liquide , le germe n'y avoit pas plus pris 
daccroifïement que dans les autres. En¬ 
fin j’attendis jufqu’au dix-feptième jour 
a cafler les deux autres œufs qui n’a^ 
voient pas quitté le fond du pot, l’un 
étoit encore un œuf pourri, qui cafie ré¬ 
pandit une odeur déteflable ; l’autre avoit 
fon jaune en boule & le blanc très-fondu, 
quoique fon odeur ne fut pas auffî infecte 
que celle de i’autre, elle étoit néanmoins 
défigréable. 

Ce feroit donc inutilement qu’on ten~ 
teroit de conduire des poulets près du 
terme où ils doivent éclorre, en tenant 
les œufs dans de l’eau très-pure qui auroit 
toujours le degré le plus favorable au dé¬ 
veloppement & à l’accroifTement du ger¬ 
me , fi leur germe fe développoit il ne tar- 
deroit pas à périr : il y a toute apparence 
qu’il s’étoit développé dans les deux œufs 
de l’expérience précédente, qui s’étoient 
pourris, mais qu’il avoit péri de très- 
bonne heure. Beaucoup d’expériences 
dont nous parlerons dans la fuite , ont 
prouvé que quand les œufs n’ont point 
de germe ils ne font point fujets à fe 
corrompre ; elles lemblent montrer claire¬ 
ment que le principe de la grande cor¬ 
ruption eft dans le germe qui périt après 



2 ^0 Ÿ Mém. Des précautions 

avoir pris de l’accroillement ; fi les quatre 
oeufs dont le jaune n’a pas été diffous, 
avoient un germe, il avoit péri avant que 
de s’être développé fenfiblement, 

La tranfpiration rendue bien moins 
difficile qu’eüe ne l’efl dans un œuf que 
l’eau couvre de toutes parts, une tranfpi¬ 
ration qui fuffiroit pour permettre au 
poulet de croître, lui peut être fatale par 
la nature de la eau le qui i’occafronne, je 
veux dire qu’un poulet pourroit parvenir 
à édorre d’un œuf qui ne tranfpireroît 
un peu moins que parce que quelques- 
uns de fes pores feroient bouchés par du 
vernis,pendant qu’un autre poulet ne naî- 
troit pas d’un autre œuf qui n’auroit pré- 
cifément que la même quantité de pores 
bouchés, mais qui les auroit bouchés par de 
i’eau. Une remarque qui rendra la dernière 
proportion plus claire, & qui achèvera de 
donner la théorie de ce qui peut être fatal 
au poulet renfermé dans l’œuf, c’eft que 
ii l’œuf tranfpire, ï’œuf infpire. On a la 
mefure de la quantité de fa matière qui 
a tranfpiré des différentes fubffances de 
l’œuf, dans le vuide qui fè trouve à fou 
gros bout, & qui augmente journelle¬ 
ment : ce vuide dont nous avons déjà 
parlé ailleurs, qui eft entre la membrane 
qui tapiffe la coque & celle qui a fuivi 
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les fubllances de l’œuf pour empêcher 
qu’il ne s’y fît quelque elpace qui ne fût 
pas rempli par ces fubllances ; ce vuide* 
dis-je , qui n’efl pas aflurément un pur 
vuide, eft aufli la mefure de la quantité de 
la matière infpirée, elle le remplit ; pen¬ 
dant que des matières extrêmement fub= 
tiles fortent par les pores de toute la co¬ 
quille , il rentre de l’air par ceux de fou 
gros bout : on peut penfer que celui-ci 
fournit principalement à Frnlpiration ; 
c’efl de l’air que l’œuf doit inlpirer, c’efl de 
l’air que la coque doit laiffer paffer, mais 
ce n’eft pas à de l’air feul que fes pores font 
capables de permettre l’entrée ; les expé¬ 
riences de la machine pneumatique ont ap¬ 
pris il y a long-temps, que les liqueurs mê¬ 
mes de l’œuf peuvent fuinter au travers de 
fa coque. Sans machine pneumatique le 
même fait nous a été montré par ces œufs 
de nos premiers eiïais, au travers de la 
coque defquels tranfliidoit la plus puante 
liqueur. Des obfervationsplusrares m’ont 
fait voir que des particules qui doivent 
être incomparablement plus grofïîères que 
celles de l’air, peuvent pénétrer dans les 
œufs; j’ai trouvé des moifilfures dans des 
œufs que j’avois caffés bien par-delà le 
terme où le poulet auroit dû naître; je 
n’ai pû apercevoir aucune fêlure à ces 
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œufs : les Phyficïens ont ennobli les moi- 
filTures , ils les ont élevées au rang des 
plantes, ils ont fait voir , & Micheli fur- 
tout , qu’elles viennent de graines ; les 
graines de ces petites plantes avoient donc 
paiïe au travers de la coquille & de la 
membrane qui la tapiile. 

Le concours de tant d’expériences n’é- 
toit pas néceiïaire pour prouver que l’air 
entre par le gros bout de l’œuf, & qu’il 
peut y entrer chargé de matières capables 
cle eau 1er dans les lubdances des altéra¬ 
tions dont le poulet peut fouffnr. Des al¬ 
térations fenfibles au goût peuvent y être 
produites par de fimples vapeurs aqueufes : 
les œufs dont nous avons parlé ci-dellus^ 
qui font tenus dans l’eau pour être con- 
fervés frais , & qui cuits ont par leur lait 
une apparence d’œufs frais, ne trompent 
point par cette apparence les palais déli¬ 
cats en œufs; il m’efl commun avec bien 
des gens de dillinguer celui qui eft véri¬ 
tablement frais , de celui qui a redé dans 
feaii pendant vingt - quatre heures ; ce 
dernier a un goût qui déplaît aux con- 
ïioifleurs. L’air chargé des vapeurs for¬ 
mées par une couche de fumier, peut être 
chargé de parties bien plus capables en¬ 
core de caufer de fâcheufes altérations 
dans I’ceuf; qu’un air qui n’y porte qu’une 



contre les vapeurs du fumier. 2 3 3 

eau pure ; ïa membrane qui contient ies 
fubfiances de 1 œuf n’efi pas apparem¬ 
ment impénétrable à ces vapeurs du fu¬ 
mier. 

C’eft fans doute pour ces raifbns que 
des odeurs infeétes tuent les poulets dans 
leur coquille, & les y font pourrir; au fi] 
lorfque dans une couvée il (e trouve quel¬ 
que œuf qui fent mauvais, on ne fauroit 
trop fe preffer de forer, il devient conta¬ 
gieux pour les autres. Ayant laifie pen¬ 
dant vingt-quatre heures un œuf puant 
fous une poule commune , & un autre 
fous une poule d’Inde , j’ai vu tous les 
œufs de ces deux couvées fe gâter fuccefil- 
vement; chaque jour j’en trouvois un ou 
deux pourris : quoique la paille de chaque 
nid eût été renouvellée pour ne laifier au¬ 
cun refie de mativaife odeur, tous les œufs 
jufqu’au dernier continuèrent de fe cor¬ 
rompre, l’imprefiion mortelle avoit déjà 
été faite dans leur intérieur. Un des objets 
des vi fîtes que les Berméens rendent à 
leurs fours , efi aufii d’en retirer ies œufs 
gâtés. 

Sous les poules comme dans nos fours 
mal placés , les poulets ne meurent quel¬ 
quefois dans ies œufs que lorfqu’ils font 
près d’éciorre, & alors l’œuf efi fans mau- 
vaife odeur. Les femmes de la campagne 
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ne (ont point embarraffées à aiîigner la 
caufe de leur mort prématurée, quand ii a 
fait du tonnerre; elles le redoutent pour 
les couvées d’œufs de leurs poules; cel¬ 
les du temps de Pline le redoutoient de 
même, & il leur a enfeigné un préfervatif 
contre les effets du tonnerre, duquel on a 
encore bonne opinion aujourd’hui dans 
nos villages , c’efl un morceau de fer mis 
dans le nid. Si le tonnerre occafionnoit 
dans les œufs la mort des poulets, je ne 
faurois croire que ce fût précifement par 
la vapeur fulphureufe qu’il répand dans 
l’air. Les oifeaux font capables de peur, 
la poule effrayée tranfpireroit-elîe trop l 
la matière d’une tranfpîration trop abon¬ 
dante, jointe à un air chaud déjà chargé 
de vapeurs humides, feroit-elle mortelle 
aux poulets dans la coque defquels elle 
pénétreroit î Mais avant que de chercher 
à expliquer ce fait, quoique donné pour 
vrai depuis long-temps, il faudroit com¬ 
mencer par le conftater : mes fours au 
moins m’ont appris que le fer n’eft nulle¬ 
ment un préfervatif contre les vapeurs fok 
fimplement humides, foit chargées des 
différentes autres matières qui s’exhalent 
du fumier ; j’en ai fait l’expérience fins 
chercher à la faire > ayant revêtu de fer la 
furfice intérieure de la plupart de mes 
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couvercles. Pline ne s’efî pas contenté de 
donner une feule recette pour défendre 
les œufs contre le tonnerre, il en a indi¬ 
qué deux tout de fuite, dont la fécondé 
n’a pas fait fortune autant que la première* 
elle eft abfolument inconnue à nos pay- 
fannes ; c’eft un morceau de terre détaché 
d’une charrue. Si incubatu tonnent, dit-il 
liv. 1 o, chap. 54, ovapereunt, &c. reme¬ 
dium contra tonitrum clavus ferreus fub ftra- 
mine ovorum pofitus, aut terra ex aratro* 

Nous ne l’avons dit qu’en paÜant, & iï 
eff très à remarquer, qu’entre les œufs dans 
lefqueis le poulet a péri, les uns répan¬ 
dent l’odeur la plus infupportable, fou- 
vent avant que d’avoir été caffés, ou au 
moins après l’avoir été, & les autres après 
avoir été caffés 11e (entent point mauvais. 
Dans mes premiers effais , dans ceux des 
fours uniquement de fumier, les œufs fe 
pourriffoient tous & devenoîent d’une in- 
feétion horrible : des fix œufs couvés au 
milieu de l’eau, dont nous avons parlé ci- 
deffus, il n’y en a eu que deux qui foient 
devenus puans, ce qui prouve qu’une 
humidité (amplement aqueufe 11e fait pas 
pourrir les fubffances de l’œuf, à moins 
qu’elle ne foit exceflive, & que même ces 
fub (lances fe confervent fouvent contre 
la plus grande humidité. Mais une humb- 
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dite bien moins confidérable, chargée de 
ces parties du fumier capables d’affeder 
fortement notre odorat, produit dans les 
œufs une corruption qui occasionne la 
diflo-Iution du poulet, & ie réduit en 
pourriture. On en doit conclurre que iorf 
que l’air qui entre dans nos fours faits d’un 
tonneau enduit de plâtre, y porte avec 
lui trop d’humidité , il n’y porte point 
ou peu de ces parties volatiles du fumier 
fi capables de faire pourrir les œufs, car 
parmi un très-grand nombre d’œufs dans 
ïefqueîs le poulet a perdu la vie dans ces 
fours, il m’efl très-rarement arrivé d’en 
trouver quelques-uns dont i’odeur fut 
puante. 

Il y a même quelque choie de plus Sin¬ 
gulier, c’eft qu’un poulet, fur-tout lors¬ 
qu’il eft mort dans fon œuf peu de jours 
avant celui où il auroit dû éclorre, s’y 
conferve fans fe corrompre. D’abord par 
négligence, & enfui te à defîein, j’ai laide 
dans le four de ces œufs qui contenoient 
un poulet mort, feptà huit, & quelquefois 
plus de quinze jours par-delà le terme où 
ils auraient dû y refier ; le poulet retiré 
alors de fa coquille, n’avoit aucune mau- 
vaife odeur, aucun figne de corru ption :un 
grand poulet, foit plumé, foit bien fourni 
de plumes, qui aurait paffé dans 1e même 
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four les premières vingt - quatre heures 
après qu’il auroit été tué, en feroit fort! 
puant. Pourquoi malgré un degré de 
chaleur fi propre à occafionner la corrup¬ 
tion de toute chair, le poulet mort fe con- 
ferve-t-il dans i’œuf huis fe pourrir \ On 
peut bien concevoir que lorfque le poulet 
a perdu ïa vie, il ne fe fait pins dans i’œuf 
une aufïi grande circulation d’air que ceile 
qui s’y faifoit auparavant ; mais il faut con¬ 
cevoir quelque chofe de plus : ce ne feroit 
pas même allez d’imaginer, comme je Fat 
fait d’abord, que des obftruélions mul¬ 
tipliées dans les pores de ia coquille ôtent 
prefque toute communication de l’air ex¬ 
térieur avec l’air intérieur, & que ce der¬ 
nier elt dans un degré de compreffioii 
capable d’empêcher la fermentation. Oa 
eft forcé d’abandonner cette idée iorf- 
qu’on obferve que plus on ef: de jours 
à tirer le poulet hors de fa coquille, & 
moins il y occupe de place ; quoique 
mort il a donc tranfpiré une matière à la¬ 
quelle les pores de la coquille ont permis 
de s’échapper. Peu fttisfait aufli de cette 
première explication , j’ai foupçonné une 
autre caufe de la confervation du poulet 
à laquelle elle ell véritablement due. Le 
poulet mort dans l’œuf s’y trouve em¬ 
baumé d’une manière bien fupérieure à 
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celles qui ont été employées jufques ici, 
fans en excepter celles des Egyptiens , 
pour empêcher les corps des animaux & 
ceux des hommes d’être détruits par la 
pourriture *. au moment où le poulet perd 
îa vie il fe trouve enduit de toutes parts 
d’un baume fans odeur aromatique, mais 
plus propre à le défendre contre la cor¬ 
ruption que les baumes les plus odorans, 
Sc que tous les aromates ; ce baume eft le 
blanc de l’œuf dont tout l’extérieur du 
poulet eft mouillé : ce blanc de l’œuf qui 
étoit devenu fluide, eft revenu à s’épaif- 
iir, & s’épailîit de jour en jour fur le 
corps du poulet mort; il fe laide pénétrer 
pendant quelque temps par les parties 
aqueu les & par les parties volatiles qui 
tendent à s’échapper des chairs, mais il 
ferme tout pafiage à cet air extérieur qui 
feroit néceffaire pour opérer la fermenta¬ 
tion ; ainft peu à peu les chairs & le vernis 
dont elles font enduites le defféchent, le 
poulet perd de fon volume lans le cor¬ 
rompre , & parvient à un état où il eft 
ienfiblement inaltérable pour toujours. 

L’explication que je viens de donner, 
a celfé d’être pour moi Amplement vrai- 
femblable après que j’ai eu fait les expé¬ 
riences qui m’ont paru les plus propres 
à en démontrer la vérité. J’ai emporté la 
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moitié ou environ de la coquille dans la¬ 
quelle des poulets prefque à terme ve- 
noient de périr ; s'ils n’eufïent dû être pré- 
fervés de la corruption que parce que la 
coquille n'eût pas permis une allez libre 
entrée à l'air extérieur, étant remis à moi¬ 
tié nuds dans le four, comme je les y re- 
mettois fur le champ, ils s’y feroient cor¬ 
rompus très-vite, & iis s’y font conlervés 
bien entiers & bien fains, fins prendre au¬ 
cune odeur ; la liqueur dont ils étoient 
mouillés , & qui quelquefois étoit allez 
liquide, s’elt épailfie , & enfuite s’eft par¬ 
faitement delféchée ; le poulet a été en¬ 
duit de vernis, & d’un vernis qui a mis 
toutes fes parties hors de rifque d’être ex¬ 
po fées à des altérations fenfibles produites 
par la fermentation. La chaleur du four 
au relie n’effc nullement nécelîaire pour 
mettre le blanc d’œuf en état de les em¬ 
pêcher de fe corrompre ; j’ai fimplement 
gardé dans mon cabinet plulieurs poulets 
après avoir enlevé une partie confdéra- 
ble de leur coquille, ils s’y font dclféchés 
fans prendre aucune màuvaile odeur, & 
iis font propres à être montrés à ceux qui 
aiment à voir quelle eft la dilpofition des 
parties extérieures du poulet pendant qu’il 
eft logé dans l’œuf. 

Je ne chercherai point à excufer la 
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digreffion dans laquelle ce fait & la re¬ 
cherche de (a caufe m’ont engage'; la con- 
noiflance de cette caufe peut nous valoir 
des utilités, elle nous apprend que nous 
pouvons employer le blanc d’œuf avec 
plus de fuccès pour conferver les chairs 
ïes plus tendres, & d’autres corps qui ont 
une grande difpofition à le corrompre, 
que les baumes & les vernis les plus efi- 
més par leur dureté ; les uns & les autres 
ne s’attachent point du tout ou difficile¬ 
ment aux corps imbibés d’eau, & ont 
quelque chofe de corrofifavant que d’être 
deffiéchés , que n’a pas le blanc d’œuf. Je 
remets à un autre temps à parler plus au 
long des ufages que j’en ai faits, mais je 
fuis bien-aile de ne pas lai fer ignorer à 
ceux qui aiment fur-tout à faire des expé¬ 
riences dont les objets font utiles, qu’ils 
peuvent s’en fervir pour afurer la durée 
de divers corps organifés dont il nous 
importe de retarder la corruption à la¬ 
quelle ils tendent & arrivent trop vite. 

Au ref e l’odeur du fumier qui ne man¬ 
que jamais de fe faire fentir clans le lieu 
ou il y en a une couche, n’eft redoutable 
aux œufs que quand l’air qui la porte efl 
chargé d’une certaine do le d’humidité ; 
une poule fe plaça comme f elle eût 
voulu me l’apprendre, elle pondit fur de 

h 
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h paille qui étoit dans le bout de i auge 
le plus proche de la fenêtre de l’écurie 
où étc/ent mes premiers fours, & cela 
dans un temps où j’avois lieu d’être con¬ 
tent du fuccès des couvées : elle me mon¬ 
tra une volonté de couver à laquelle je 
n’eus garde de m’oppofer ; loin de lui ôter 
fes œufs, j’y en ajoutai quelques-uns : ii 
vint autant de poulets de fi couvée qu’if 
en vient de celles dont a lieu d’être la- 
lisfait. 

Je voulus avoir encore une expérience 
qui m’apprît fi des œufs expofés à une 
plus forte odeur de fumier, que celle qui 
avoit agi fur les œufs de la couvée précé¬ 
dente , n’en fouffriroient pas : j’efpérar 
bien de la bonne volonté de la poule tjont 
je viens de parler, je lui ôtai fes poulets à 
mefure qu’ils naifioient ou qu’ils étoient 
prêts à naître , avant qu’elle eût eu le 
temps de lei, connoître & de s’y attacher; 
à leur place je lui donnai fix nouveaux 
œufs à couver, mais avant que de les lui 
donner, je préparai tout de manière qu’ils 
fe trouveroient environnés d’une vapeur 
ou odeur de fumier bien plus forte que 
celle qui avoit agi fur les autres. Je fis po- 
fer dans l’auge un de ces paniers en cône 
tronqué, dans lefquels les jardiniers cueil¬ 
lent leurs herbes; il avoit quinze à feize 

Tome 1, L 
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pouces de hauteur, dix à onze de diamètre 
à Ton ouverture, & entre fix à fept à Ton 
fond ; il fut rempli jufque par-delà la moitié 
de fa hauteur, de fumier médiocrement 
humide dans lequel il y avoit beaucoup de 
crottin ; fur ce fumier fut mile la couche 
de paille qui forma le nid des œufs; je fis 
enfuite entourer l’extérieur du panier de 
toutes parts & jufqu’aux bords de fon ou¬ 
verture , d’un fumier qui n’étoit pas bien 
fec : dans deux endroits diamétralement 
oppofés , il ne refîoit à remplir que l’ef- 
pace qui fe trouvoit entre les faces op- 
pofées de l’auge & le panier, la couche 
n avoit là que quelques pouces d’épaif» 
feur ; mais dans le fens de la longueur de 
l’auge, je lui en avois fait donner un pied 
Sl demi & plus. La poule fut pofée dans 
ce nid entouré de fumier de toutes parts, 
elle s’y trouva bien , elle y couva avec 
affeélion les fix œufs qui lui avoient été 
donnés ; le germe de chacun fe trouva 
mieux de ce nid que d’un nid ordinaire, 
le fumier aidoit la poule à les tenir plus 
chaudement qu’ils ne l’euffent été dans 
tout autre; deux poulets éclorrent deux 
jours avant le terme commun, le matin 
du dix-neuvième jour; trois autres ne fe 
tirèrent de leur coquille que le vingtième; 

le cinquième ne fortit de la Tienne que te 
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VÎiigt-unième, ie fixième œuf n’avoit pas 
•été fécondé. Cette expérience qui fait 
voir que la vapeur du fumier n’eft pas 
dangereufe pour les germes, lorfqu elle 
n’elt pas trop humide, nous donne un 
exemple des différences qui fe trouvent 
entre les temps de la nai fiance des poulets 
d une même couvée, & confirme qu elle 
eft avancée par un degré de chaleur plus 
fort, ou au moins plus continu ; les œufs 
dont il s’agit fe refroidiffoient peu quand 
la poule alloit prendre fou repas. 

La plus grande partie de l’humidité du 
fumier qui entouroit le nid dont nous 
venons de parler, lui fut enlevée en peu 
de jours ; un tas fi petit en comparai inn 
d’une couche, & entouré prefque de tou*^ 
tes parts par i air libre, ne pouvoit pas 
en fournir long-temps une capable de 
nuire aux embrions des œufs. Jai vu au 
contraire les embrions périr tous ou pref 
que tous , dans les œufs de nids minces 
Sc mal-habilement pofés par les poules im¬ 
médiatement fur une terre trop humide, 
& dont l’humidité avoit toujours été à 
peu près la même pendant toute la durée 
de la couvée. 

Mais pourquoi, comme nous l’avons 
déjà demandé, quand la vapeur eft fu~ 
nefle a la plupart des poulets d’une cou- 

L ij 
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vée, y en a-t-il dans cette couvée qui font 
épargnés, qui parviennent à éclorre l Ce 
que nous avons dit de la différence de la 
tiffure des coques de différons œufs, nous 
en donne une raifon fatisfaifante : les co¬ 
quilles dont la tiffure fera plusporeufe, qui 
feront criblées par un plus grand nombre 
de trous, ou plutôt par de plus grands 
trous, ne feront pas au Ai aifément obliruées 
par les vapeurs, que celles dont la tiffure 
eft plus compaéte ; Pintenfité des vapeurs 
humides qui rend la tranfpiration trop diff 
ficile dans ces dernières, la laiflera affez 
libre dans les premières : peut-être même 
que c’efi à l’aide de la vapeur qui a caufé la 
mort des autres poulets, qu’il y en a qui 
parviennent à éclorre : ff une tranfpira¬ 
tion qui eût été trop abondante, n’eût 
pas été diminuée conffdérablement, le 
degré de fluidité oui ell néceffàire aux 
liqueurs de l’œuf ne leur fût pas relié, elles 
fe fuffent trop épaiffies avant que le pou¬ 
let eût pris fon parfait accroiffement, elles 
n’euffent plus contribué à le faire croître, 
ni même à le faire vivre ; ces poulets pri¬ 
vilégiés font au moins ceux qui dans un 
four où il n’y eût pas eu trop d’humidité, 
feroient nés un jour ou deux avant les 
autres. 

S’il y a de la différence dans la tiffure 
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des coquilles d’oeufs d’oifeaiïx de même 
cfpèce, & dans celle d’œufs pondus par 
le même, il eft à préfumer que cette dif¬ 
férence eft encore plus grande entre des 
œufs d’oifeaux de différentes efpeces; que 
îes œufs de certaines efpèces font plus fen- 
frbles à l’humidité que ceux des poules , 
& que les œufs d’autres efpèces d oileaux 
le font moins ; c’eil de quoi j’ai été con¬ 
vaincu par des expériences réitérées un 
grand nombre de fois. Dans beaucoup de 
couvées où l’intenfité des vapeurs n’avoit 
pas été affez forte pour faire fou fi ri r les 
poulets , elle a fait périr les cannetons 
dans leur coquille, les uns plus éloignés 
& les autres plus proches du terme où ils 
dévoient naître. Les yeux feuls nous porte- 
roient auffi à juger que les coques des œufs 
des cannes domeftiques ,lont moins fpon- 

gïéufes que celles des œufs des poules f 
elles font vifiblement plus lilTes, elles le 
rapprochent, ce femble, de la corne, elles 
ont quelque chofe de gras & d’onélueux, 
l’encre a de la peine à s’y attacher, en un 
mot, elles femblent plus compaéles. Les 
yeux ne nous feroient pas juger de même 
îes coques des œufs des dindes d’une tif 
fure plus ferrée que celle des œufs des pou¬ 
les , mais les expériences m’ont encore ap¬ 
pris qu’ils font plus fenfibles que ceux-là 

Liij 
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à i’aétion de la vapeur, beaucoup moins 
pourtant que ceux des cannes : je fuis néan¬ 
moins parvenu à faire éclorre des canne- 
tons, mais ç’a été dans des fours où il n’y 
avoit que très-peu ou point du tout de va¬ 
peur. Il y a grande apparence que les œufs 
qui font couvés au milieu de l’eau par les 
mères qui les ont pondus, comme les œufs 
de plongeons, d’hirondelles de mer, de 
poules d’eau , &c. font faits de manière à 
ne pas craindre l’humidité : I’occafion m’a 
manqué d’éprouver fi lorfqu’elle eftieplus 
confidérable dans nos fours, ces œufs y 
pourraient être couvés avec fuccès. 

Dès que la tranfpiration d’un œuf eft 
trop diminuée, l’accroiffement du poulet 
qu’il renferme, eft retardé ; c’eft ce qui 
m’a été prouvé par différentes obferva- 
tions. J’ai différé à çaffer certains œufs 

qui avoient été dans un four ou il y avoit 
toujours eu un air trop humide, huit à 
neuf jours après le terme ou les poulets 
en auroient dû être éclos ; je les trouvois 
prefque tous morts, mais il in eft arrive 
d’en trouver quelques-uns de vivans, & 
dans l’état de ceux qui ne doivent éclorre 
qu’au bout de trois ou quatre jours. 

Les temps apparemment où une libre 
tranfpiration eft le plus néceffaire au pou¬ 

let , font ceux où il eft le plus proche de 
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celui où il refpirera; car c’eft aïors que 
périffent plus des trois quarts des poulets 

qui meurent dans les œufs : le regret qu’on 

a d’en tirer de morts de leur coquilie , eft 
augmenté iorfqu’on voit que la piûpart 

font gros , bien conditionnés , forts , & 

que rien ne fembie leur manquer que la 

vie. Le poulet a plus befoin dans les der¬ 

niers temps que l’air fe renouvelle dans fi 

coquilie ; il y a grande apparence que 
cet air parvient jufqu’à lui, car il paraît 

prouvé qu’il commence à refpirer avant 

qu’il ait fait fortir aucune portion de fon 

bec hors de fa coquille ; avant qu’il y eût 

fait aucune ouverture, avant que la co¬ 

quille fut bêchée, avant qu’elle eût la plus 

légère fêlure , même aucune de celles qui 

ne pourroient etre aperçues qu avec le 

fecours d’une forte loupe, la coque , en 
un mot, étant parfaitement faine & en¬ 

tière , j’ai cent fois entendu crier le poulet 

qui étoit dedans. Ce que nous lavons du 

temps où le fœtus humain commence à 

refpirer, a été caufe que plufieurs Ana- 

tomifles ont nié que le poulet encore ren¬ 

fermé dans fa coque & fous fes envelop¬ 

pes, pût former des cris qui fe fiffent en¬ 

tendre ; ce fait qu’ils n’ont pas été à portée 

de vérifier, eft néanmoins très-certain. 

Les pores des coques des œufs qui fe 
L inj 

V 
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trouvent environnés de vapeurs, doivent 

s’obflruer journellement de plus en plus; 

entre les corpufcules qui s’introduifent 

dans les pores, il y en a toujours quel¬ 

ques-uns qui s’attachent à leurs bords, qui 

s’y fixent ; la tranfpiration efi donc d’au¬ 

tant moins libre que le poulet ell plus 

près de naître : c’eft la durée de l’aélion 
de Pair chargé de vapeur qui fait le mal; 

ce que cette vapeur n’eût pas opéré dans 

huit à dix jours, elle l’opère en vingt; 

une expérience que j’ai répétée bien des 

fois en donnera la preuve. Après avoir 

retiré de défions une poule des œufs qui 

y avoient été couvés pendant dix, douze 

ou quinze jours, je les faifois entrer fur 

le champ dans un de mes fours ; quand le 

nombre des jours qui leur manquoit pour 

avoir été couvés allez long-temps, étoit 

écoulé , les poulets en nailToient comme 

iis feroient nés fous la poule ; mais ceux 

qui dévoient naître en même temps d’œufs 

qui étoient reliés dans le four vingt jours 

complets & plus, ne perçoient point leur 

coquille, on les trouvoit morts dedans, 

quoiqu’aufîi gros & auffî-bien condition¬ 

nés en apparence qu’ils le dévoient être : 

ce que la vapeur n’avoit pu faire dans les 
œufs fur lefquels elle n’avoit agi que pen¬ 

dant cinq, huit ou dix jours, elle l’ayoit 
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clone fait dans ceux fur lefquels elle avoit 

agi pendant vingt jours. 
Des réflexions fur la manière dont agit 

cette vapeur, & fur le temps où fon a&ion 

devient funefle , me firent naître l’idée 

d’un moyen d’en arrêter l’effet, qui m’a 

d’abord aflez bien réufii, & auquel on 
pourroit avoir recours, s’il ne valoit pas 

mieux fonger à empêcher cette vapeur de 

s’introduire dans les fours en allez grande 

quantité pour nuire aux œufs : il me parut 

que je devois efiayer fi une grande ou¬ 

verture faite à la coquille de l’œuf, ne fiq> 

pléroit point aux petites qui lui man- 

quoient : on peut la faire au gros bout fans 

rifque d’entamer les fubflances de l’œuf, 

qui s’en font éloignées confidérablement 
dans un œuf couvé pendant dix-fept à 

dix-huit jours; il femble même que c’eff 
au gros bout qu’il efl plus important que 

la circulation de l’air foit libre. C’eft donc 

là que je crus devoir faire une ouverture 

qui, quoique petite, mérite le nom de 
grande que je lui ai donné ci-defïus, fi 

on la compare à celles qui font imper¬ 

ceptibles : c’efl une ouverture telle qu’elle 

peut être flûte par la pointe d’un canif,, 

ou celle d’une des branches de cifeaux 

ordinaires, enfoncée d’environ une ligne* 

En tenant l’un ou l’autre infiniment entre 
L v 
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ïe pouce & l’index de ïa main droite, je 

ne iaifTois excéder de fa pointe que îa 

longueur que j en voulois faire entrer 

dans l’œuf ; le coup donné hardiment & 

preftement perce la coque fans la fraétu- 

rer. Comme la plupart des poulets ne 

mouroient que deux ou trois jours avant 

celui où ils auroient dû naître, je com¬ 

mençai par percer ou piquer des coquilles 

d’œufs couvés depuis dix-fept à dix-huit 

jours. Les deux premiers fur lefquels cet 

efïài fut fait, me donnèrent chacun un 

poulet à terme : je piquai enfuite trois au» 

très œufs, ils furent pris dans une couvée 

de fbixante-dix œufs , dont j’ai parlé, de 

laquelle je n’eus que dix poulets ; deux de 

ces dix poulets éclorrent de deux des œufs 

piqués, celui du troifième œuf ne fut pas 

iauvé par l’opération : dans une autre cou¬ 

vée compofée feulement de huit œufs, if 

n’y eut qu’un œuf piqué, & le poulet de 

cet œuf fut ïe feul qui parvint à écforre. 

Cette petite opération ayant été répé¬ 

tée , & les fuites en ayant été à peu près les 

mêmes, je fus invité à éprouver fi elle ne 

iauveroit point les poulets des œufs aux¬ 

quels elle feroit faite de meilleure heure ; 

mais les expériences m’apprirent que loin 

de leur être avantageufe, elle leur étoit 

nuifible lorfquç les œufs avoient été cou- 
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vës pendant moins de quinze à feize jours : 

la membrane qui fe préfente dans l’inté¬ 

rieur d’un œuf couvé après que le gros 

bout a été ouvert, étoit entièrement cou¬ 

verte dans ceux qui avoient été piqués 

de bonne heure , de très-jolies moififfu- 

res, ordinairement d’un bleu verdâtre ; 

les graines de très-petites plantes de-ce 

genre qui avoient été portées par l’air fur 

cette membrane, avoient eu le temps d’y 

végéter ; or des moififfures placées ïi près 

du poulet, ne fiuroient que lui être très- 

mal-laines. J’ai eu même des œufs aux¬ 

quels la piqûre 11’a été faite que deux ou 

trois jours avant celui où le poulet devoir, 

naître , dont il n’eft pas éclos ; peut-être 
étoit-iï déjà mort ou prêt à mourir iorf- 

que le remède a été apporté. Mais ce re¬ 

mède fût-il plus fûr qu’il ne Pefl, connût- 

on mieux le temps où l’on doit s’en fer- 

vir pour chaque œuf, il vaudroit encore 

mieux employer les moyens par ïefquels 

on parvient à tenir les œufs dans un air 

qui étant fec difpenfe d’avoir recours à la 

piqûre. 

Les femmes de fa campagne ont en 

bien des endroits une pratique qu’elles 

croient très-importante pour donner aux 

poulets plus de facilité à éclorre des œufs 

qu’elles ont fait couver, pour ercempê-- 
L v). 
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cher plufjeurs de périr dans ïeur coquilîe : 

eiles penlent que la dureté eli fouvent 

pour eux un obftaele fupérieur à ieurs 

forces , que plufieurs ne fàuroient parve¬ 

nir à la briler; elles comptent donc leur 

rendre un grand fervice en plongeant les 
œufs & les tenant plongés dans l’eau 

chaude pendant quelques minutes, la 

veille du jour où lès poulets doivent naî¬ 

tre , parce qu’elles croient que c’elt un 

moyen d’attendrir la coquille. Quand la 

coquille feroit rendue un peu moins dure 

pendant qu’elle efl dans l’eau, ce qui n’efl 

nullement prouvé, après en avoir été tirée 

elle reprendroit bien-tôt là première du¬ 

reté ; les œufs qu’on mange à la coque 

devroient l’avoir appris. Si cette opéra¬ 

tion étoit utile, ce ne feroit, ce me fem- 

ble, qu’en défobflruant des pores dans les¬ 

quels une matière Solide & di(Soluble à 

Seau fè feroit engagée pendant la durée 

de la couvée ; l’eau dans ce cas feroit un 

Lien réel au poulet, & n’auroit pas le 

temps de lui nuire, parce que celle qui 

feroit reliée Sur la coquille leroit enlevée 

avant que d’avoir pénétré en allez grande 

quantité dans l’intérieur de l’œuf pour y 

occafionner quelque altération fâcheule. 
Quelque peu que j’elpéralTe de cette pe¬ 

tite pratique ; j’ai pourtant cru deyoir 
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efiayer fi elle produiroit quelque heureux 
effet; j’ai tenu & même lavé dans l’eau 

chaude des œufs, les uns un jour, les au¬ 

tres deux, les autres trois,. quatre, ôc même 
cinq à fix jours avant celui où les poulets 

en dévoient naître : le poulet de l’œuf 
tenu dans l’eau chaude a péri dans fa co¬ 

quille un jour ou deux avant celui où il 

devoit écïorre, & fouvent dans ce jour 
même, comme il a péri dans, ceux qui n’y 

avoient pas été baignés. 

U11 autre genre d’épreuves que j’ai tenté 

pour défendre les poulets contre ces va¬ 
peurs qui leur ôtent la vie , avoit pour 

objet de rendre les œufs moins acceffibles 

à ces vapeurs : j’en ai tenus d’enfoncés les 
uns dans le fable , les autres dans le fort 

dont une boîte étoit remplie. Les poulets 
des œufs entourés de toutes parts de Ion 

ou de fable, n’ont pas eu un meilleur fort 

que ceux des œufs qui étoient à décou¬ 

vert dans un panier. J’en ai mis d’autres 

chacun dans un fachet de flanelle , pour 

voir fl les vapeurs humides ne feroient 
point arrêtées par ce que ces fortes de 

tiffus ont de gras; il en efl arrivé tout le 

contraire de ce que je voulois : deux œufs 

furent mis dans un panier tout fimple¬ 

in eut , & deux autres à côté de ceux-là 

dans un fachet de flanelle ; lorfque trois 
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heures après j’allai vifiter les quatre œufs, 

les deux mis à nud dans îe panier étoient 

très'fecs, & la coque des deux qui furent 

tires du fachet de flanelle, étoit couverte 
de gouttes d’eau. 

Le vrai moyen de confèrver la vie aux 

poulets dans les œufs, étant d’empêcher 

î’air qui remplit la cavité des fours d’être 

trop chargé de vapeurs, & ayant défef» 

péré de parvenir de long-temps à Lire 

difliper l’humidité excefflve du lieu ou 

étoient les miens, & par conféquent celle 

qui leur étoit communiquée, je me dé¬ 

terminai à les déloger :1e feul endroit dont 

je pus difpofer pour les placer, fut une 

remile ouverte par le devant, fermée par 
le fond & d’un côté par un mur, & de 

l’autre par une cloifon de planches; c’efl> 

là que la couche fut établie & que les fours 
furent tranfportés. 

Quoiqu’un des bouts fut tout ouvert 

comme il l’eft dans les remifes ordinaires, 

il manquoit encore à celle-ci deux condi¬ 

tions que je lui eufle voulu , pour mettre 

les fours entièrement hors de l’atteinte 

des vapeurs, plus d’élévation, & au moins 

une fenêtre oppofée au côté ouvert, pour 

entretenir un courant d’air ; car je ne pou- 

vois efpérer de voir l’air s’y renouveller à 

mon gré dans les jours où il ferait peu 
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de vent, & dans ceux où fa direction le 
porteroit, foit fur le bout fermé par un 

mur, foit fur ies côtés dont l’un i’étoit 

par un fécond mur, & l’autre par une cïoi- 

fon. Je me trouvai bien néanmoins du 

parti que j’avois pris de déplacer mes 

fours, mais je ne m’en trouvai pas bien 

auffi conftamment que je m’en fuffe trou¬ 

vé , fi leur nouveau logement eût eu tous 

ies avantages que j’euffe fouhaitélui pro¬ 
curer. 

Les premières couvées y furent faîtes 
avant que l’air y fût, pour ainfi dire, ref* 

fuyé, elles ne me donnèrent guère plus 

de la moitié des poulets que j’en devois at¬ 

tendre ; le nombre de ceux que je trouvois 

morts dans la coquille lorfqu’üs étoient 
prêts à naître, égaloit prefque le nombre 

de ceux qui étoient éclos : l’air devint de 

jour en jour moins chargé de vapeurs, le 

fumier en fourniüant moins ; le nombre 

de ceux qui mouroient dans leur coquille 

alla toûjours en diminuant, St il en éclo- 

foit autant des œufs de quelques fours que 
j’avois dû efpérer d’en voir éclorre. 

Tous les jours ne me donnèrent pour¬ 

tant pas confîamment le plus grand pro¬ 

duit , il fe pada encore dans pludeurs, de 

ces événemens que nous nommons bizar¬ 

res ; parce que nous ne fàvons pas décou- 
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vrir les caufes qui les ont produits. Après 

avoir vu naître des poulets de plus de trois 

quarts des œufs d’une couvée, dans le 

même four, il ne naiiToit pas le quart de 

ceux qui auroient dû éclorre des œufs 

d’une autre couvée ; il elt même arrivé 

quelquefois que pendant deux ou trois 

jours confécutifs il n’en éclofoit plus au¬ 

cun, tous étoient morts dans leur co¬ 

quille; une augmentation de vapeurs qui 
n’avoit pas été remarquée ,s’étoit trop fait 

fentir aux poulets prêts à naître : cette 

augmentation avoit pu être produite foit 

par la circulation d’air diminuée , foit 

quelquefois par ce qui en avoit été fourni 

de plus qu’à l’ordinaire par le fumier em¬ 

ployé pour donner un réchaud nécefiaire 
à quelqu’un des fours. Quand l’air du lieu 

où font les fours reçoit une augmentation 

de vapeurs, il la partage bien-tôt avec ce¬ 

lui qui remplit leur cavité ; ce dernier air 

devient plus humide, &, ce qu’il y a de 

plus fâcheux, c’ell qu’il le devient fans 

qu’on s’en aperçoive; fon humidité peut 

s’accroître allez pour être capable de faire 

de mortelles impreffions dans l’intérieur 

des œufs, fins qu’on en foit averti par 

aucun ligne extérieur : tout paroît très- 
fec dans l’intérieur du four ; fes parois, le 

défions de fan couvercle ? les coques des 
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œufs ne donnent aucune marque d’humi¬ 

dité, quoique l’air qui les touche conti¬ 

nuellement en Toit très-abreuvé. On ne 

cherche point, ou l’on cherche trop tard 

à apporter remède à un mal qu’on 11e con- 

noît point; pour bien conduire un four, 

il paroît donc qu’outre l’inftrument qui 
nous apprend continuellement le degré 

de chaleur de fon air, il nous en faudroiî 
un qui nous inftruisît de fon degré d’hu¬ 

midité; qu’outre le thermomètre, il feroit 

néceffaire d’avoir dans chaque four un 

hygromètre. 
Les Phyficiens ne connoiflent encore 

aucun infiniment de ce dernier genre, 
dont ils foient latîsfaits ; quoiqu’on en ait 

imaginé & confinât de bien des fortes, 

on n’efl point parvenu à nous en procu¬ 

rer dont les degrés foient comparables, 

comme le font ceux des thermomètres 
confiants fur les principes que nous avons 

donnés ; 011 ne lait point faire des hygro¬ 

mètres au moyen defquels des obferva- 

teurs placés en différens endroits puifïent 

fe rendre compte mutuellement des va¬ 
riations journalières en humidité, de l’air 

dans lequel ils vivent. Quoi qu’il en foit 

des imperfections des hygromètres con¬ 

nus, après avoir défdpéré de m’en pou¬ 
voir fervir utilement pour nos fours, mes 
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cbfervations m’ont fait penfer à un moyen 

de s’afturer de l’état aéluel de l’air des 
fours par rapport à l’humidité, très-afibrti 

à ceux qui doivent y avoir recours, parce 

qu’il eft extrêmement fimple, & fi fïmple 

que je n’oferois lui donner le nom d’hy¬ 

gromètre, car puis-je ofer donner ce nom 

à un œuf l 

Avec un œuf on peut à chaque heure 

du jour reconnoitre fi l’on a lieu d’être 

tranquille fur l’état de l’air du four par 

rapport à fon degré d’humidité, ou fi l’on 

a quelque chofe à craindre de celle dont il 
eft chargé, fi l’on doit y apporter remède ; 

on n’a qu’à mettre dans le four un œuf 

defius les autres ou à côté d’eux, qui n’ait 

pas leur degré de chaleur à beaucoup 

près; plus il eft froid, & mieux il remplit 

la fonétion d’un hygromètre très-ienfi- 

ble. Au bout de quelques minutes ou d’un 

demi-quart d’heure au plus, on ira exa¬ 

miner fi la coquille eft devenue humide 

fenfiblement, fi non feulement elle eft: 

humide , fi elle eft même couverte d’une 

couche de gouttes d’eau ; enfin de quart 

d’heure en quart d’heure, ou de demi- 
heure en demi-heure, on reviendra voir fi 

la coquille eft reftée mouillée, ou fi elle 

eft devenue fèche. Lorfque la coquille de 

l’œuf n’eft point devenue fenfiblement 
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humide dans le four, on peut regarder 

l’air dont ii efl rempli comme auffi peu 

chargé de vapeurs qu’on doit iedefirer, 

& on peut être fur que s’il fe conferve 
auffi pur pendant toute la durée de la cou¬ 

vée , elle fera très-heureufe ; mais l’air efl: 

chargé d’une quantité de vapeurs beau¬ 

coup trop grande, fi l’œuf ne devient fec 

qu’au bout de plufieurs heures. Il y a eu 

des temps où j’étois trop aile à contenter, 

où je ne me défiois pas de l’état de l’air, 

lorfque je voyois les œufs ceffier d’être 

humides après une heure : je fuis devenu 

de plus en plus difficile à (àtisfaire fur cet 

article, à mefure que mes expériences le 

font multipliées. Il efl vrai que j’ai eu des 

couvées qui m’ont donné une quantité 

honnête de poulets, quoique l’œuf mis 

froid dans le four y fut fouvent relié hu¬ 

mide pendant une demi-heure ; mais pour 
avoir un fuccès complet, il faut que l’œuf 

mis dans le four n’y contracte aucune 

humidité fenfible. 
Au relie cet examen de l’état de l’air 

du four par rapport à l’humidité, n’efl: 

pas d’une auffi grande fujétion que ce que 
je viens de dire ci-delfus le pourroit faire 

penfer ; une fois fait, il ne demande à être 

réitéré que quand on a quelque lieu de 

foupçonner que l’air du lieu des fours © 
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été rendu plus humide, Toit par de nou¬ 
veau fumier qui y a été apporté, foit par 

quelqu’autre caufe ; c’en eft affez de le 

faire une fois par jour, il n’eft pas nécef- 

faire même de le faire tous les jours ; au 

moins cet examen ne fauroit-ii prendre 

beaucoup de temps , celui qu’il demande 

fe réduilant au temps néceffaire pour met¬ 
tre un œuf dans le four, & à venir voir 

un demi-quart d’heure après s’il y a pris 

de l’humidité ; s’il n’en donne aucune 

marque , tout efl frit. 
L’eau qui couvre bien-tôt de toutes 

parts la coquille de l’œuf qui efl entré 

froid dans le four, fe trouvoit dans l’air 
dont cette coquille a été environnée : je 

ne m’arrêterois pas à le faire remarquer, fi 

je ne craignois qu’il ne vînt à d’autres une 

idée de fon origine toute différente, la 

première qui fe préfenta à moi, & dans 
laquelle je fuis refié jufqu’à ce que j’aie 

eu befoin de l’examiner. La première fois 

que je vis des œufs tenus dans le four de¬ 

puis un temps affez court, tout mouillés, 
je penfai qu’ils i’étoient par la liqueur qui 

en avoit tranfpiré ; j’admirai l’abondance 

de la tranfpiration qui fe fri foit dans les 
premières heures où un œuf étoit couvé. 

Un œuf que j’eufîe rendu aufb chaud que 

ceux du four avant que de le placer auprès 
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d’eux, m’eût défabufé de cette prétendue 
merveille plûtôt que je ne l’ai été ; j’aurois 

vu cet œuf lé conferver fec entre mes 

mains, quoique le degré de chaleur que 

je lui avois fait prendre eût dû occafion- 
ner dans fon intérieur une tranipiration 

plus confidérable que celle qui s’y feroit 

faite s’il étoit entré tout froid dans le four. 

Si dès qu’un œufparoît couvert de gouttes 

d’eau on le retiroit du four pour l’effliyer 

& le laiffer un peu refroidir, & qu’enfuite 

on le fît rentrer dans le four, il s’y mouil- 
îeroit encore, & fourniroit une nouvelle 

couche d’eau au bout d’un quart d’heure : 

quelqu’un qui voudroit répéter pendant 

plufieurs heures de fuite la même ma¬ 
nœuvre , fe convaincroit bien-tôt que les 

couches d’eau qu’il auroit ôtées à l’œuf 
11’auroient pû venir de fon intérieur, que 

la quantité d’eau qui en pourroitêtre tirée 
ainfi en vingt-quatre heures, ne fauroit 

être fournie par les liqueurs, quand elles 

pafferoient prefque toutes au travers de la 

coquille. 
Ce n’eft donc point du dedans, c’efl 

du dehors de l’œuf mis froid dans le four 
que lui vient toute l’eau qui paroît fur la 

coquille; l’explication même du fait fert 

à le prouver, parce qu’elle nous apprend 

qu’il fe paflé ici ce qui fe paffe dans des 
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cas analogues. Lorfqu’on remplit un verra 

d’eau, de vin ou de quelqu’autre liqueur 

que la glace a rendu extrêmement froide, 

la furface extérieure du verre ne tarde pas 

à fe ternir, bien-tôt une vapeur humide le 

dépofe delTus ; la couche des particules 

aqueules mifes les unes liir les autres & les 

unes auprès des autres, devient lenfible, 

elle mouille le doigt qui frotte le verre, 
& qui par fon frottement lui rend la tranf 

parence. Pour peu qu’on ait de teinture 

de phyfique, on fait que la vapeur qui 

mouille le verre n’a pas palfé par fes pores, 

qu’elle étoit dans l’air, que c’elt à l’air que 

le verre l’a ôtée : le verre en refroidi liant 
l’air & les vapeurs dont il étoit chargé, 

les a condenfées, il a fait perdre à celles-ci 

ëc le volume & le mouvement auxquels 

elles dévoient leur état ; les particules cou- 

denfées font venues à fe toucher, fe font 

jointes enfemble & font retournées à l’état 

d’eau ; les petites gouttelettes qui ont ren¬ 

contré le verre, s’y font attachées, comme 
toute eau doit s’y attacher : un carreau de 

verre , un morceau de verre plat, qui au- 

roit été autant refroidi par la glace fuis 

être mouillé, & expofé à l’air ordinaire, 

y feroit couvert bien-tôt fur l’une & l’au¬ 

tre de fes furfaces de gouttelettes d’eau, 

comme l’eft la furfice extérieure du verre 
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rempli d’une iiqueur mife à la glace. 

Ce qui arrive au verre refroidi par la 

gîaee & environné d’un air tempéré, ar¬ 

rive à l’œuf moins froid, mais mis dans 

un air beaucoup plus chaud. Quoique la 

manière dont l’eau fe convertit en vapeurs 

renferme encore pour nous bien des obf- 

curités , quoique nous ne fâchions pas 

allez ni fous quelle forme elle elf alors 

dans l’air, ni comment elle y eft foutenue, 
cent expériences qu’il feroit aulfi long 

qu’inutile de rapporter ici, ont appris que 

lorfque l’air qui e(t chargé de vapeurs efl 

refroidi , que lorfqu’ü perd un certain 

nombre de fes degrés de chaleur , il ne 
peut plus foûtenir la quantité de vapeurs 

qu’il foûtenoit auparavant ; que ces va¬ 

peurs abandonnées à elles-mêmes, & plus 
rapprochées les unes des autres, viennent 
à former des gouttelettes d’eau:l’air dont 

la température étoit de fept à huit degrés 

au delfus de la congélation, dépofe de ces 

gouttelettes d’eau fur les parois du verre, 

qui n’ont, par exemple , qu’un demi-de¬ 

gré ou un degré au delîus de la congéla¬ 

tion : l’œuf qui, lorfqu’il entre dans le 

four, n’a que 12,15 ou 20 degrés de 

chaleur au delfus de la congélation, & 

qui fe trouve dans un air qui en a 3 2 de¬ 

grés , occafionne auffi la réunion des va-* 
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peurs de l’air qui le touche, en gouttelet¬ 

tes ; celles-ci s’attachent à fa coquille. 

L’œuf devient un hygromètre d’autant 

plus fenfible & plus parfait, qu’il y aune 

plus grande différence entre fa tempéra¬ 

ture & celle de l’air du four : de deux œufs 

mis en même temps dans le four, celui 
qui fera le plus froid fera plutôt recou¬ 

vert d’une couche d’eau, & reliera mouillé 

plus long-temps; l’eau qui s’efl attachée à 

l’un & à l’autre ne leur fera enlevée, ne 

fera remile en vapeur, que quand ils au¬ 

ront pris un degré de chaleur qui le rap¬ 

proche de celui du four. Si on fàiloit 

prendre à un œuf le degré de froid de la 
congélation, il pourroit le couvrir d’hu¬ 

midité dans un four où un œuf qui y 

feroit entré chaud de 20 degrés feroit 

relié fenfiblement fec ; mais il n’ell pas 

nécefiaire d’avoir recours à un hygromè¬ 

tre li fenfible, les œufs étant en fureté dans 
un four ïorfque Ion air n’eft pas allez 

chargé de vapeurs pour le les laiffer ôter 

par un œuf dont la température ell d’en* 
viron 20 degrés. 

Ce que nous venons de dire nous 

conduit à une remarque fur l’attention 
qu’011 doit avoir à tenir le degré de la 
chaleur à 3 2 degrés, quoiqu’on pût la 

lailîèr tomber plus bas lans que le poulet 
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en fouffrît; mais il pourroit alors avoir 

plus à fouffrir des vapeurs : pius l’air dans 

'lequel elles font, eft chaud , & plus la ma¬ 

tière qui les forme eft raréfiée ; d’où il fuit 

que, toutes chofes d’ailleurs égales , la 

quantité d’eau répandue dans l’air d’un 

four fera d’autant moins grande que cet 
air aura un plus grand degré de chaleur. 

Toutes les matières auxquelles l’hu¬ 
midité s’attache aile ment, & qu’elle a de 
la peine à pénétrer, pourroient, comme 

l’œuf, faire un hygromètre à four : de la 
craie, du bois, &c. n’y feroient pas pro¬ 

pres , parce qu’ils pourroient boire l’eau, 

ëc qu’on ne verroit pas ce qui en auroit 

été bû. Les matières qui ont la fingulière 
propriété de ne pas fouffrir que la rofée 
s’attache à elles , comme l’argent & d’au- 

très métaux , ne conviendroient pas non 
plus à cet ufage ; mais il n’y a rien de plus 

commode qu’un œuf à ceux qui en font 

couver & qui en manient journellement, 

& même à différentes heures du jour ; il ne 

leur en coûte pas même un œuf pour faire 

leur hygromètre, car iis peuvent faire cou¬ 
ver celui qui en a fait la fonction : s’ils 

veulent fe fervir toujours du même, ils 

11’ont qu’à le vuider & remplir fa coque 

de cire , de fuif ou de quelqu’autre ma¬ 

tière folide ; la coque vuide ne feroit pas 
Tome h M 
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un auffi bon inftrument, elle ne refroff 

diroit pas auffi long-temps l’air qui la tou» 

cheroit, elle s’échaufferoit trop tôt. 

Il y a bien des avantages à tirer de la 

connoiffiance de l’état de l’air du fourP 

que donne l’hygromètre : lorfqu’iî ap¬ 

prendra que l’air y eft trop chargé de 

vapeurs, 011 différera de lui confier des 

œufs s’il n’en a pas encore, ou , s’il en a 

déjà , à y en faire entrer de nouveaux : on 

fera averti quand il fera temps d’employer 

tout ce qu’on fait de moyens pour dimi¬ 

nuer l’humidité du lieu ou font les fours; 

011 ouvrira porte & fenêtres pour augmen¬ 
ter, autant qu’il eft poffible , les courans 
d’air, pour emporter celui qui s’eft lur- 

chargé d’humidité. Mais il y a des lieux, 

& je n’en ai eu malheureufement que de 

tels à ma difpofition, dans lefqueis on ne 

peut pas avoir les fenêtres nécefîaires pour 

produire un renouvellement d’air fuffi- 

fant ; c’eft à quoi on peut fuppféer en partie 

par di vers expédiens ; un dont je 11e me fuis 

pas encore fervi ,&qui ne fauroit manquer 

d’être bon , c’eft de faire renouveller l’air 

par le moyen d’un ventilateur quelcon¬ 

que ; on en pourroit avoir un fuffifant 
dans un éventail long de plufieurs pieds, 
& auffi large que le permettroit la hauteur 

du plancher auquel il feroit fufpendu. 11 y 
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a mille manières de difpofer un pareil 
éventail, de façon qu’on ie pût faire mou» 
voir allez vite ; il peut être fiit de plan¬ 
ches minces ou de carton ; ii balayera l’air 
qui a trop croupi & déterminera de Fait 
nouveau à venir prendre fa place. 

Un autre expédient dont j’ai fait ufi- 
ge, m’a paru propre à empêcher l’air 
d’un four d’être trop chargé de vapeurs, 
lorlque l’air du lieu où il efi lui en peut 
fournir en trop grande abondance ; j’ai 
penfé à faire entrer continuellement dans 
!e four un air nouveau & exempt de tou¬ 
tes les vapeurs qui s’élèvent du fumier. 
On connoît affez les porte-vents des fouf 
flets des fourneaux d’orfèvres, & des fouf 
flets d’orgues ; on fiit que ce font des 
tuyaux de bois de forme quarrée, ou pa¬ 
rallélépipède ; j’ai fut entrer le bout d’un 
de ces tuyaux dans le fond d’un four qui 
avoit été percé pour le laiffer paffer * ; le 
bout de ce tuyau * s’élevoit de trois à 
quatre pouces, & étoit couvert d’une pla¬ 
que de fer-blanc percée comme un arro- 
foir, d’un grand nombre de trous : j’ai 
même fait attacher quelquefois fur ce 
bout cinq tuyaux de fer-blanc qui par¬ 
taient d’une même baie *, & qui en s’éle¬ 
vant s’écartoient les uns des autres; cha¬ 
cun de ces cinq tuyaux étoit aufli percé 

Mi| 

* PI VIII, 
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en arrofoir. Ce premier tuyau de bois étoît 
vertical, Ton bout inférieur étoit afiemblé 
avec un tuyau horizontal * prolongé juf- 
qu’à ce qu’il fût hors du lieu des fours; 
pour i’en faire iortir je n’avois eu qu’à 
faire faire un trou quarré d’un diamètre 
proportionné au fïen, dans une cloifon de 
planches qui féparoit la rcmife confàcrée 
aux fours, d’une qui fervoit à un carrofie : 
quand on auroit eu une cloiion de plâtre, 
ou même un mur ordinaire à percer, l’o¬ 
pération n’auroit rien eu de fort difficile. 
Le bout du porte-vent étoit emboîté avec 
un entonnoir de bois * de figure pyrami¬ 
dale à baie reélangle ; chaque côté de fou 
ouverture avoit dix pouces de long, & l’en¬ 
tonnoir en avoit quinze à feize de profon¬ 
deur; fon ouverture étoit tournée vers la 
cour. L’air pouffé dans cet entonnoir ne 
pouvoit manquer de tendre vers le four, 
il y arrivoit chaud ; fa pofition un peu 
plus baffe que le fond du four, montre 
qu’il étoit recouvert par la couche de fu¬ 
mier. Pour affûter la durée du porte-vent, 
pour empêcher le fumier de le faire pour¬ 
rir trop vice, j’avois eu l’attention de faire 
enduire celui d’un four, de gaudron fur 
lequel du plâtre fec avoit été jeté, & de 
faire couvrir d’une couche de plâtre celui 
d’un autre foiuq car j’ai employé de ce§ 



contre les vapeurs du fumier, a 6p 

porte- vents pour deux diftérens fours. 

L’ulàge que j’en ai fait a répondu à mon 
attente ; l’air n’a pourtant pas toujours été 

fourni au four par le porte-vent en auffi 

grande quantité que je i’euffe voulu ; mais 

quand l’hygromètre avertiffoit que l’air 

du four contenoit trop de vapeurs, pour 

déloger promptement cet air , pour le 

mêler avec beaucoup d’air pur, je n’avois 
qu’à faire fouffter dans le porte-vent avec 

un fouffiet à deux âmes, c’eft-à-dire, avec 

un de ceux dont le foufïïe eft continu. 
Outre les vapeurs qui s’élèvent de fa 

couche du fumier, il y en a dont la four ce 

eft dans le four même : il tranfpire con¬ 
tinuellement des œufs une matière qui ne 

doit plus être reportée dans leur intérieur; 

la quantité de cette matière eft d’autant 

plus grande que le four contient un plus 

grand nombre d’œufs : des expériences 
dont nous avons parlé, nous apprennent 

que le poids de celle qui a été répandue 
dans le four pendant un peu plus de vingt 

jours, eft égal environ à la cinquième ou 

fixième partie du poids du jaune & du 
blanc de tous les œufs qui ont été couvés ; 

mais ces expériences ne lauroient nous 

apprendre l’efpace qu’occupe une pareille 

quantité de matière, foit liquide, loit fo- 

lide, changée en vapeurs : fi celles qui 
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s'échappent chaque jour des œufs, s’ac- 

cumuloient dans le four, fon air en feroit 

furchargé, & probablement rendu très- 

impur ; mais il y a toujours une circula¬ 

tion d’air, lorfque tous les regiftres du 

couvercle ne font pas bouchés, qui en¬ 

traîne à chaque inftant afTez de ces vapeurs 
pour qu’il n’y ait rien à redouter de ce 

qui en refte. La néceffité où eft lapoule de 

fe lever chaque jour de deflus fon nid pour 

prendre de la nourriture, eft peut-être très- 
utile aux œufs qu’elle couve, en ce que 

dans le temps où elle ceffe de les couvrir, 

l’air qui croupifloit fous elle, qui s’étoit 
rempli des vapeurs fournies par la tranf- 

piration des œufs & par celle du ventre 

de fa poule même, eft entraîné & rem¬ 

placé par un air plus pur. Je me fuis rap- 

pelle depuis que j’ai eu fait ces réflexions, 

que prefque tous les œufs de quelques 

couvées confécutiVes fe gâtèrent fous une 

poule d’Inde qui avoit une inclination 
de couver qui n’eft pas rare dans les oi- 

féaux de cette efpèce; pendant trois mois 

de fuite elle ne fe dégoûta pas d’une fonc¬ 

tion fi ennuyeufe en apparence ; elle paft* 

foit quelquefois plu fleurs jours fur les 

œufs fans les abandonner; elle étoit fort 
contente de ce qu’on lui épargnoit la 

peine de fe lever en lui donnant à manger 
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& à boire dans Ton nid ; mais H y a toute 
apparence que fa confiance a tenir fesoeurs 

chauds les faifoit corrompre, parce qu’elle 

empêchoit l’air dans lequel ils étoient de 

fe renouveller. 
M. l’Abbé Noîlet qui lait fi bien fui- 

■yre la Nature pas à pas, dont la facilité 
à imaginer des expériences ingenieules 

eft aulii connue que fon adrefïè à les exé¬ 
cuter, après m’avoir entendu parler de la 

manière de faire éclorre des poulets par 

le moyen des couches de fumier, ne tarda 

pas à en vouloir faire i’effai : dans le pre¬ 

mier qu’il lit à la Meute, il ne vit éclorre 

qu’environ le tiers des poulets ; les deux 

autres tiers de ceux qui auroient ou naître, 

périrent dans les œurs. Ii ne manqua pa$ 
de me confulter fur ce qui avoit pu ôter 

la vie à ces derniers fi près du terme : peu 

de mots fuffirent pour le convaincre de ce 

qui a été dit fi au long dans ce mémoire, 
qu’il n’en falloit pas chercher la caule ail¬ 

leurs que dans les vapeurs mêlées en trop 

grande quantité avec l’air du four. Aux 

moyens que je lui indiquai pour empê¬ 
cher ces vapeurs de s’accumuler, il me 

propofa d’en ajouter un autre ; pour imi¬ 

ter plus parfaitement ce qui fe paffe dans 

les couvées faites par les poules, il penfà 

qu’il conviendrait de faire fortir du four 
M iiij 
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les paniers d’oeufs une ou deux fois par 

jour, & de les éventer. J’applaudis à fon 
idée qu’il mit en pratique dans une fé¬ 

condé couvée ; celle-ci fut faite à la vérité 

par un fumier qui devoit donner moins 

de vapeurs qu’il n’en avoit donné pen¬ 

dant la durée de la première : cette fé¬ 

condé couvée éroit compofée de foixante 
oeufs , dont trente le trouvèrent clairs ; 

elle étoit donc réduite à trente œufs capa- 

Lles de donner des poulets, vingt-huit 

poulets en éclorrent. De tirer les paniers 

d’œufs des fours & de les éventer, eft une 

pratique que j’ai aufîi tentée; elle mepa- 

roît très-propre à empêcher le féjour de 

îa vapeur due à la tranfpiration des œufs, 

& à renouvelle! l’air du four qu’on évente 

aufli après en avoir retiré les paniers ; mais 

fil’ air qu’on fait fortir en éventant, efr 

remplacé par un air trop humide qui le 

tient au delfus de la couche de fumier, les 

poulets ne feront pas fauves par cette opé¬ 

ration ; d’ailleurs elle ne m’a paru aucune¬ 
ment néceffaire aux œufs couvés dans les 

fou rs échauffés par la feule chaleur de ceux 

des boulangers : il n’y a à chafïer autour de 

ceux-ci que les vapeurs fournies par leur 

tranfpiration, elles fe diflipent luffif a ra¬ 
ment par la circulation ordinaire de Pair, 

& par celle qui elt augmentée toutes les 
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fois qu’on ouvre la porte du four pour 
examiner l’état des œufs & de la chaleur. 

Tant de précautions que nous avons 

enfeigné à prendre pour faire éclorre avec 

fuccès des poulets dans des couches de fu¬ 
mier, ne dégoûteront-elles pas de le ten¬ 

ter ! le nombre des accidens qui ont été 

expofés & auxquels nous avons cherché 

des remèdes, ne fera-t-il point regarder 

cet ouvrage comme trop difficile l Si l’on 
avoit entendu faire l’énumération de tous 

les accidens qui peuvent empêcher une ré¬ 

colte d’être heureufe, peut-être n’oléroit- 
on entreprendre de labourer la terre, ni 

rifquer d’y femer chaque année une grande 
quantité de bled & de grains de toutes ef* 

pèces, avant que d’avoir été raffiuré par 

des expériences journalières : je puis aufiî 
raffiurer par le fuccès des expériences qui 
m’ont donné autant de poulets que j’en 

pouvois attendre, & par celles qui, quoi¬ 

que tentées par d’autres perfonnes que je 

n’avois pas encore affiez inflruites à mon 

gré , ont cependant eu une réuffite com¬ 

plète. Ce qui a réuffi une fois en matière 
de phyfique, réuffira toujours fi l’on fait 

faire retrouver enfemble les mêmes cir- 

condances : ici les circonflances néceffivi- 

res font connues, & ne font pas difficiles 

à raffembier, Tout l’objet de ce mémoire 
’ M v 
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peut être réduit à quelque choie de très- 

frmple & d’aile à pratiquer; on y a fait voir 

de quelle conféquence il efh de ne pas 

laiffer féjourner dans le four un air trop 

chargé de vapeurs : un œuf efl un moyen 

bien facile de connoître fi l’air en efl aufü 

privé qu’i I ed nécefîairequ’il le foit ; on n’a 

pas même befoin d’y avoir recours Iorf- 

qu’on a eu attention de drefier la couche 

avec un fumier qui n’ed pas excefîivement 
humide , qui n’a pas été imbibé d’eau par 

la pluie qui a tombé deffus , & lorfque 

cette couche, ou , ce qui efl la même 

chofe, les fours ont été établis dans une 

grange élevée & bien percée , ou, au dé¬ 

faut d’une grange , dans un lieu ouvert de 

quatre cotés , & où il y a toujours un cou- 

Tant d’air,alors toutes les précautions dont 

]’ai parlé font rendues inutiles; il ne faut 

plus ni porte-vent > ni énorme éventail ? 

on n’ed point obligé de tirer les paniers 

d’œufs du four ; fans tous ces foins les cou¬ 

vées auront le fuccès qu’on peut defirer. 

Mais quel elt-il ce fuccès qu’on peut 

jaifonnablement attendre l quel rapport 

peut avoir communément le nombre des 

poulets éclos à celui des œufs qu’on aura 

fait couver l en naîtra-t-il autant propor¬ 

tionnellement dans les fours que lous les 

poules l Ce fout des queftions qui doi- 
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Vent être faites par tous ceux pour qui 

de faire éclorre des poulets n’eft pas un 

objet de pure curiofité. Les entrepreneurs 

des fours d’Egypte nous mettent en état 

d’y répondre ; ils fe contentent, comme 
nous l’avons déjà dit, d’avoir des poulets 

des deux tiers des œufs qu’ils ont fait 

couver : néanmoins le vrai terme de com¬ 

parai fon- cl’ou il nous faudroit partir ici, 

feroit la quantité moyenne des poulets 
nés d’œufs couvés par des poules, & ce 

terme nous manque ; ceux cpui font couver 

des poules 11e font pas gens à s’embar- 

raffer de faire les obfervations fur les¬ 

quelles de pareils calculs devroient être 
fondés ; celles que j’ai faites pendant deux 

années confécutives, ne me parodient pas 

fuffire pour établir cette quantité moyenne 
des poulets qui naiffent d’œufs mis fous 

des poules : j’ai néanmoins tenu pendant 

ces deux années un regiflre exaél des 

œufs que je leur ai donnés & des poulets 
qui en font éclos ; mais je crois avoir eu 

plus de mauvaifes couveufes qu’il n’eft 
ordinaire d’en avoir, & que les accidens 
qui empêchent les poulets de venir àbien* 

ont été moins rares & ont été plus raf- 

femblés chez moi, qu’ils ne le font coin- 
munément. Le produit en poulets dans 

chacune de ces années a été au de (Tous 
M vj 
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du tiers du nombre des œufs ; je penfg 

qu’en général on ne le mettra pas trop 

bas en le prenant égal à 3a moitié de la 

quantité des œufs couvés, il eft au moins 

très-prouvé qu’il doit être mis au deffous 

des deux tiers du nombre des œufs, fi le 

produit en poulets des fours d’Egypte 
n’a pas été arbitré à trop peu. Les œufs ne 

font point expofés dans ces fours à autant 

d’accidens qu’ils le font fous les poules : 

il n’eft pas rare que celles-ci calfent quel¬ 

ques-uns de ceux fur lefque!s elles lont 

pofées, il y a même des couveufes mal¬ 

adroites qui diminuent c.onfidérabiement 
le nombre de ceux qui leur ont été don¬ 

nés ; j’en ai eu qui de treize œufs en ont 

caHe quatre à cinq, foit en fe polant deffus 

trop pefàmment, foit en les faisant changer 

de place à coups de bec trop peu mefurés. 

II y en a d’autres dont on a encore plus à 

fe plaindre,qui en mangent journellement 

quelqu’un ; d’autres qui, après être reliées 

fur les œufs pendant un certain nombre de 
jours, le dégoûtent d’un genre de vie qui 

paroît fort propre à ennuyer, elles les aban¬ 

donnent pour reprendre leur première fa¬ 

çon de vivre. J’ai vû faire pis à d’autres pou¬ 
les, j’en ai vû cjui ayant perdu enfin patien¬ 

ce peu de jours avant celui où les poulets 

dévoient édorre? cafloient impitoyable- 
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ïïient les œufs à coups de bec les uns après 
les autres, &, ce qui en étoit une fuite 

néceffaire , donnoient la mort à des pou» 
lets à qui elles fâifoient voir le jour trop 

tôt. Trois aventures de cette efpèce m’ar¬ 
rivèrent dans des circonftance.s très-pro¬ 

pres à me les faire remarquer. J’avois rafc» 
femblé une fuite d’œufs de poules qui 
avoient été afforties avec des mâles de 
différentes elpèces, j’étois curieux d’ob- 

fer ver les particularités qui en rélulte- 
roient ; ne lâchant pas alors faire couver 

des œufs dans des fours, je donnai une 

partie de ceux qui m’étoient précieux , le 

z6 mars, à la première de mes poules 

qui parut defirer de couver : le avril 
elle commença par caffer un de ces œufs 

à coups de bec, elle en caifa deux pen¬ 
dant la nuit lui vante, & le refie le lende¬ 
main ; les petits étoient auffj avancés qu’ils 

le dévoient être. Il eût été plus frmple à 

la poule de quitter le nid , fi l’ennui de 
refier trop long-temps dans une même 

place l’eut feui déterminée à un procédé 
cruel pour les petits à qui elle devoir 
donner la naifîànce : puifqu’elle y relia 

après avoir caflé les premiers œufs , ne 

femble-t-il pas qu’elie étoit tourmentée 

par l’inquiétude de ne voir pas paraître 

au jour les pouflins aufü-tôt qu’elle les 
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avoit attendus,qu’elle croyoit ieur rendre 

un bon office en fai faut avec fon bec ce 

qu’ils auroient dû faire avec ie ieur! Quel 

que fût ie motif qui ia fit agir, un pareil 

motif fut caufe que les œufs de deux autres 

couvées eurent le même fort ; ia fécondé 

fut faite par une autre poule, & la troi- 
lième par ia première, qui, après avoir 
couru pendant quelques jours , montra 

une envie bien déterminée de couver : 

n’ayant pas une autre poule dont je pûfîe 

difpofer , je lui confiai de nouveaux œufs 

qu’eile traita comme elle avoit traité les 

premiers : ce ne fut encore que peu de 

jours avant que les poulets dûlîent naître 

que ies œufs de l’une & de l’autre poule 
furent caflés à coups de bec. 

Il n’y a point de poules auffi confiantes 

dans la volonté de couver,que ies dindes: 

j’ai voulu tirer un parti d’une inclination 

auffi propre à multiplier les poulets & les 

cannetons que les dindonneaux, qu’on 

n’en tire pas affez dans ies campagnes ; j’ai 
fait couver en même temps piufieurs din¬ 

des, auxquelles je retirois les petits à me- 

fure qu’ils naiffoient fous elles ; je les rem- 

pïaçois par de nouveaux œufs : quelques-^ 

unes ont perfévéré à refier fur ieurs/œufs, 
dont je ne ies iaiffiois pas manquer, pen¬ 

dant plus de cinq à fix mois : après un fi 
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long terme elles s’obfünoient encore à fe 

tenir dans l’attitude de couveufes, quoi¬ 

qu’elles n’euffent plus d’œufs, & que je 
refulaffe de leur en donner. Une de ces 

obftinées couveufes m’a pourtant fait per¬ 
dre des œufs non feulement en les écra¬ 

sant, ce qui eft encore plus ordinaire aux 
dindes qu’aux poules communes , maïs 

d’une façon plus fmgulière. Elle avoir éta¬ 
bli fon nid dans un endroit élevé de terre 

d’un pied & demi, entre un mur & une loge 
à chien, où il étoit à couvert : comme ç’a 
été ordinairement dans la vue de faire cer¬ 

taines obfervations que j’ai fait couver des 

oeufs par des poules ou par des dindes, il y 

avoit prefque toujours quelques mots d’é¬ 

crits fur ceux que je faifois paffer fous des 
couveufes, n’eût-ce été que la date du jour 
où ils avoient commencé à être échauffés ; 

il me parut fingulier de trouver un matin 

au milieu d’une cour deux de ces œufs 

écrits, deux de ceux que j’avois confiés à 

la dinde dont je viens de parler. Je 11e la— 

vois ni par quel animal, ni comment ils 

avoient été portés à plus de quinze à leiz.e 
pas du nid ; j’eus par la fuite occaùon 

d’apprendre que cet ouvrage avoit été frit 

par la dinde même : je la furpris hors 

de fon nid , tenant dans fon bec un œuf 

qu’elle alla pofer fort doucement à terre, 
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après quoi elle retourna fe mettre fur les 

autres œufs. Je l’ai lurprife plufieurs autres 
fois faifant ce manège pendant le cours 

de deux années, dans chacune defquelies 

elle a couvé au moins quatre à cinq mois 

de fuite : les circonfïances où elle le fai» 
foit, méritent d’autant plus d’être connues 

qu’elles femblent nous déceler le motif 

par lequel elle y avoit été engagée. On 

ifed pas feulement invité à fe fervir de 

dindes pour couver des œufs , parce qu’el¬ 

les couvent avec plus de perfévérance 

que les poules, on i’eil encore par la quan¬ 

tité d’œufs qu’elles couvent à la fois, qui 

eft prefque double, en certains temps, de 

celle qui peut être mife fous une poule ; 
je dis en certains temps, la dinde dont il 

s’agit, va apprendre la raifon de cette ref 

îriâion. Ayant fini une couvée dont la 

plupart des petits étoient venus à bien, je 

ïaifîài fous elle deux œufs qui ne valoient 

rien, jufqu’au lendemain, que je la fis ôter 
de fon nid pour y faire arranger vingt- 

fèpt nouveaux œufs : cet arrangement fait 

on lui lai (Ta la liberté de retourner à fou 

gîte ordinaire. Dès qu’elle y fut rendue 

& qu’elle s’y fut accroupie, elle parut ef¬ 

frayée de la nouvelle befogne dont elle 
avoit été chargée, du nombre des œufs 

qu’elle avoit à couver ; elle fe mit à les 
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becqueter plus fortement qu’elle n’eût 

dû faire fi elle n’eût eu d’autre intention 

que de les arranger : elle en cafla devant 

moi un des plus gros, un de poule de 
Caux. De crainte qu’elle ne pouffât plus 

îoin le ravage , je la fis retirer de deffus 
fon nid, d'où je fis ôter neuf œufs : fur le 

champ on la laiffa maîtreffe d’y retourner, 

& elle y retourna ; loin de ronger à faire 

de nouveaux défordres avec fon bec , elle 
ne s’en fervit que pour arranger douce¬ 

ment & à fon gré les œufs qu’on lui a voit 

ïaiffés, qu’elle parut couver avec pîaifir. 

Pour mettre plus à profit le temps de 

cette dinde , je lui fis redonner à diverfes 

reprifes, St cela en trois jours confécutifs, 

les neuf œufs qu’on lui avoir ôtés, elle 
parut les bien recevoir : il lui déplut ce¬ 
pendant de voir le nombre de ceux qu’elle 

avoir à. couver trop augmenté, elle fedé¬ 

termina à le diminuer en portant avec fon 

bec hors du nid ceux qu’elle trouvoit de 
trop. Les deux premiers que je rencontrai 

dans la cour, & dont j’ai parlé ci-deflus, 
étoient de ces œufs qu’elle avoit trouvés 
furnuméraires. En différens jours elle s’en 
retrancha de la même façon cinq de ceux: 
qui lui avoient été donnés; dans la fuite 

plus le temps de couver fut prolongé9 
moins die voulut fouffiir d’oeufs fous elle; 
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après avoir eu pendant plus de trois mois 

Tunique fonction de refter dans une même 

place , dès que le nombre des œufs mis 

fous elle alloit par-delà quatorze à quinze, 
elle prenoit le parti d'en cafîer ou d’en 

îranfporter jufqu’à ce qu’elle les eût ré¬ 

duits à ce nombre. 

Elle conferva le même génie l’année 

fuivante; elle montra même de meilleure 

heure qu’eîle ne vouloit être chargée que 

d’un certain nombre d’œufs : de vingt-fèpt 

œufs dont on avoit compofé fa première 

couvée, elle n’en conferva que vingt-un 

ou vingt-deux ; dans le premier jour & le 

fuivant elle en porta cinq à fïx hors du nid ; 

par la flûte pourtant elle fe détermina à 

couver les vingt - fept, qui d’abord lui 

avoient paru faire un trop grand nombre. 

Malgré i’inaélion dans laquelle efl mie 

femelle qui couve , un afiez léger examen 

de fon attitude apprend qu’il y a une 

forte de fatigue pour elle, & d’autant plus 

grande qu’elle s’affeélionne davantage à 
couver des œufs qui occupent une fur- 

fàce plus confidérable ; elle ne tient pas 

alors fes ailes appliquées immédiatement 

contre fon corps : les zélées couveufes, 
celles qui veulent échauffer à la fois le 
plus d’œufs qu’il leur efl pofTible, les en 

écartent, & les en écartent d’autant plus 
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qu’elles ont plus d’œufs à couvrir. La 

dinde s’étoit apparemment trouvée fati¬ 

guée de tenir fes ailes dans un certain écar¬ 
tement pendant plufieurs mois confécu- 

tifs, eiie ne voulut dans la fuite conferver 

que le nombre d’œufs qui lui permettoiî 
de rapprocher (es ailes du corps : Iorf“ 

qu’elle commença la féconde année à cou¬ 

ver, l’attitude de couver vingt-fept œufs 

lui parut trop forcée, mais en couvant 
pendant quelques jours elle acquit la faci¬ 

lité d’écarter Tes ailes avec moins de peine» 

Outre les déchets en œufs occafionnés 

par la mai-façon des couveufes, elles en 

produifent dans les poulets mêmes qui 

viennent d’éclorre; ce n’eft pas par man- 

vaife volonté, c’ell fouvent par trop d’af- 

feétion & de contentement qu’une mère 

applique trop fon corps fur celui d’un 

petit qui 11e vient que de fortir de (à co¬ 

quille , ou qui 11’a pas encore achevé de 

s’en tirer ; elle le preffe trop, elle l’étouffè» 

Il efl afïez ordinaire de trouver dans cha¬ 

que couvée, & plus encore dans celles des 
dindes que dans celles des poules, des pe¬ 
tits qui en naifîant ont été écrales par leur 

mère ; aulll une couvée eft-elle regardée 

comme très-heureufe , lorfque de quinze 

œufs il éclot une douzaine de poulets, 

car il arrive quelquefois qu’on n’en a que 
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trois ou quatre d’un pareil nombre d’oeufs, 

& même qu’un ou deux : ia ménagère 

n’elt pas mécontente quand ia couveufe 

qui avoit quinze œufs dans fon nid, effc 

fui vie de huit à neuf poulets iorfqu’eiie 

l’abandonne. Sans faire couver des poules 

on aura des preuves de ce que nous ve¬ 

nons de dire, fi on remarque à la campa¬ 

gne celles qui conduifent de très-petits 

poulets ; ia fuite de celles qui en ont de 

nouyeiiement éclos, n’eft fouvent que de 

fept à huit, & quelquefois que de deux 

ou trois; celles qui en ont une plus nom- 

breufe, l’ont fouvent aux dépens de quel¬ 

ques autres mères à qui on a ôté ceux 

qu’elles ont fait naître pour les donner à 

conduire aux premières. 

Les eaufes que nous venons de par¬ 

courir, qui diminuent fi confidérabîement 

le produit en poulets des œufs couvés par 

des poules, ne font point à craindre pour 

les œufs tenus dans les fours, ils n’y cou¬ 

rent pas rifque d’être cafiés ni d’être aban¬ 

donnés; les poulets y liai fient tout à leur 

aife, rien ne les y incommode, ils ne font 

point expofés à être écrafés par le poids 

d’une poule ou d’une dinde ; cependant 
lorfque plus des deux tiers ou les trois 

quarts des œufs fécondés & couvés dans 

des fours donneront des poulets , on doit 
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être content du produit, & ne pas s’at¬ 

tendre que communément il aille plus 

loin. J?ai fouvent eu un nombre de pou¬ 
lets égal à celui des œufs dans de très- 

petites couvées, dans celles qui n étoient 

compofées que de fept à huit œufs ou de 

moins; mais je n’ai jamais eu de grande 

couvée dans laquelle il n’y ait eu des œufs 

en pure perte : il fera même rare d’en avoir 
d’auffi heureufe qu’une de celles qu’a eues 
la lœur Marie à la communauté de l’Enfant 

Jefus; de trois cens œufs mis dans un même 
tonneau, elle eut deux cens quatre-vingt- 

feize poulets ; il ne lui en manqua que 
quatre, qui même parvinrent à bêcher leur 

coquille, & qui ne périrent, à ce qu’elle 
penfè, que parce que leurs œufs avoient 
été trop gênés par d’autres. Qu’on ne le 
promette pas que d’aufîi forts produits 
feront toujours la récompenfe des foins 

pris pour tenir condamment les œufs dans 

le degré de chaleur le plus convenable, <Sc 

pour en éloigner toute vapeur nuifible : 

entre les germes qui fe développent, il y 
en a fans doute de moins bien condition¬ 

nés que les autres ; le poulet qui en vient, 

eft foible, il croît, mais quelquefois pour 
terminer fa vie avant que d’avoir vû le 

jour , les uns plutôt, les autres plus tard. 

Des poulets meurent tout naturellement 
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très-jeunes, parce qu’ils font mal confli- 

îués ; pourquoi d’autres ne mourroient-ils 

pas dans la coquille par la même rai ion l 
Indépendamment de la caufe de mort qui 

peut dépendre de la mauvaile conftitu- 

tion des germes, nous avons vû que la 

contexture de la coquille peut occafion- 

ner la mort de quelques-uns, foit en ren¬ 

dant la tranfpiration trop ai fée , foit en la 

rendant trop difficile : les poulets logés 

dans des coquilles trop poreufes doivent 

y périr, comme périment ceux des œufs 

hardes, qui n’ont point du tout de co¬ 

quille ; d’autres dont la coquille eft trop 

compacte, font naturellement logés com¬ 

me ceux dont la coquille a les pores obs¬ 
trués par des vapeurs. 11 n’efl qu’étonnant 

que les coques des œufs fe trouvent fi 

communément conformées comme elles 
doivent l’être pour permettre que la tranfi 

piration ne pèche ni par excès , ni par dé¬ 
faut. Mais il nous reffe encore à parler 

d’une efpèce de fours où les œufs feront 
moins expofés à une vapeur dangereufe, 

que dans ceux qui confident en un ton¬ 
neau. 

Probablement nous aurons mieux réufii 

à faire craindre les vapeurs de la couche de 
fumier pour les poulets renfermés dans 

leurs coquilles ? qu’à diffiper les inquié- 
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tudes que nous avons données par rap¬ 
port au mai qu’elles leur peuvent faire. 

Un moyen dont je n’ai point parié juf- 

qu’ici, a été encore employé pour empê¬ 

cher les vapeurs de s’accumuler dans ies 
lieux où font les fours : j’ai fait couvrir la 

couche, en grande partie , de planches ; 

entre ces planches il y en avoit d’échan- 
crées circulairement , qui embraffoient 

chaque four de tous côtés : cette elpèce 
de plancher s’oppofoit à l’élévation des 

vapeurs ; l’air qui étoit au delTus du plan¬ 

cher devoit donc en être beaucoup plus 

pur. Un autre bon effet de ce plancher étoit 

de conferver la chaleur de la couche, de la 

rendre plus durable, parce qu’elle rnettoit 
fa furface à couvert des impreffionsde l’air 
froid ; d’ailleurs l’humidité, fans laquelle le 
fumier ne fermenteroit pas, ou, ce qui eft 

ïa même chofe , ne s’échaufferoit nulle¬ 

ment , lui étoit confervée. Les planches 
n’étoient point allemblées , je n’avois pas 

cru que les réchauds qu on eft obligé de 
donner de temps en temps, permiffent de 

les joindre enfemble; le plancher qu’elles 
formoient, laiffoit donc bien des vuides, 

& même de grands vuides : on a employé 
à la communauté de l’Enfant Jelus de 

vieilles planches pour couvrir la cou¬ 

che d’un pareil plancher J’ai defré long- 
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temps de pouvoir en donner aux couches 

un auffi clos que le font ceux de nos cham¬ 

bres , un plancher qui embraflât exacte¬ 
ment tous ies tonneaux , & au déifias du¬ 

quel leur ouverture ne ferait élevée que 

de quelques pouces, alors il n’y aurait eu 

nullement à appréhender qu’il entrât dans 

les fours un air altéré par les exhalaifons 

du fumier. 

Mais comment réchauffer des fours dont 

le corps fe trouveroit au deffous de ce 
plancher defirable l c’eft une difficulté à 

laquelle je n’ai pas fû voir de dénouement 

fàtisfàilant. On aurait pourtant pu frire 

un plancher brifé, je veux dire, un plan¬ 
cher dont il eût été permis d’enlever au 

befoin chacune des portions qui entou¬ 
reraient un four, qu’on défaffiembleroit 

toutes les fois qu’il en faudrait venir à 

donner un réchaud, & qu’on raffiemble- 
roit dès que le réchaud auroit été donné : 

il n’y auroit alors des vapeurs répandues 

dans l’air que dans le temps affiez court 

employé au tranfport & à l’arrangement 

du nouveau fumier , ce qui ferait ga¬ 

gner beaucoup ; mais tout cela fuppo- 
foit un attirail & des dépenfes qui s’accor- 

doient mal avec le deffiein que je m’étois 
propofe , de parvenir à fiire naître des 

poulets par des procédés très-fimples, peu 

chers 3 



contre les vapeurs du fumier. 2 8 y 

chers, & a la portée des gens greffiers ; 
outre ces incommodités, ce plancher n’eût 
pas été d’une durée allez proportionnée à 
ce qu’il aurait coûté. 

C’elt par leur fimplicité & leur bon 
marché que les fours faits d’un feul ton¬ 
neau m’avoientplû, & que je continue d’en 
faire cas : la prévention, jufte à la vérité, 
dans laquelle j’aj été pour eux,ne m’a pas 
permis de voir allez tôt que l’on pouvoit 
conftruire des foursqui feraient auffi inac- 
ceffibles aux vapeurs du fumier que ceux 
dont je voulois que l’ouverture fût féparée 
de la couche par un plancher parfaitement 
clos, quoiqu’ils fulfent peu chers & très- 
aifés à réchauffer. Les fours chauffés par 
un feu de bois, les fours de boulangers, 
mettaient journellement fous mes yeux 
un modèle de conftru&ion à imiter, pour 
avoir des fours chauffés par le fumier qui 
fatisfiffent à toutes mes vûes, auquel je 
n’avois pas pris garde. Les fours faits d’un 
firnple tonneau peuvent être nommés des 
fours verticaux dont l’ouverture ou gueule 
eft horizontale, & les fours des boulan¬ 
gers font des fours horizontaux dont la 
gueule eft verticale : cette gueule verticale 
eft ordinairement percée dans un mur par- 
delà lequel ed le corps du four; le corps 
fe trouve dans une chambre ou une pièce 

Tome h N 
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couverte, différente de celle où efl la 
gueule. Suivons ce modèle, couchons le 
tonneau, ou, pour mieux faire, comme il 
if aurait pas toute la longueur qu’on doit 
defirer, fubftituons-lui une longue caille 
ouverte feulement à un bout, & bien clole 
par-tout ailleurs; que le bout ouvert loit 
placé dans une pièce féparée par un mur 
de celle où eft le rede de la caille; que 
tous les vuides qui peuvent être reliés 
dans le trou percé dans le mur pour ïaiffèr 
palier ce bout de la caiffe, aient été bien 
remplis avec du plâtre ou une matière 

* vignette équivalente ; l’ouverture de ce bout * de- 
ce Mêrru yiendra }a gueule d’un long four dont le 

corps pourra être échauffé par un fumier 
humide, très-capable de remplir & de fur- 
charger l’air de vapeurs, fans que celui 
de l’intérieur du four s’en relfente, ce der¬ 
nier n’étant renouvellé que par l’air d’un 
lieu qui n’a aucune communication avec 
la pièce où efl le fumier. 

Cette idée fi naturelle qui auroit dû, ca 
femble, fe préfenter la première, & qui 
cependant ne m’elt venue que très tard, 
ne paroîffoit rien îailîer à defirer pour 
faire couver des œufs en toute fureté ; aulfi 
a-1-elle parfaitement répondu à ce que 
|’en avois attendu , quoique le premier 
cffai que j’ai fait du nouveau four, ne l’ait 
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pas été dans les circonftances les plus fa¬ 
vorables ; je ne pus alors difpofer que de 
deux reinifes féparées l’une de faune par 
une cloifon de planches allez mal jointes, 
le corps du four fut placé dans l’une *, & 
fon ouverture ne failloit dans l’autre que 
de quelques pouces par-delà la cloifon qui 
avoit été percée pour lailfer paffer le bout 
ouvert; du plâtre avoit été employé pour 
Iceller dans cette cloifon la partie làillante, 
& pour boucher les trous qui 11’avoient 
pas été remplis par la caidè. 

La defcription de ce nouveau four ne 
nous arrêtera pas beaucoup, il confidoit 
en une caillé longue de fept pieds ; deux 
de lés côtés oppofesavoient chacun vingt’ 
cinq pouces de largeur, & les deux autres, 
le delTus & le dellous, chacun vingt-un 
pouces. Ses parois intérieures avoient été 
revêtues d’une couche de plâtre, comme 
le font celles des tonneaux transformés en 
fours ; je fis de plus enduire toute là fur- 
face extérieure de gaudron, qui fervoit 
à boucher encore mieux les palïàges à 
l’humidité, & qui étoit de plus deftiné à 
alîurer la durée de la cailfe : elle fut pofée 
fur un lit de fumier épais de dix-huit pou¬ 
ces ou environ, entourée de chaque côté, 
& couverte par delfus d’une couche de 
fumier de près de deux pieds d’épailîéur : 

N i; 
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îa courte portion qui étoit dans la fécondé 
remife fut îa feule qui ne fut pas envelop¬ 
pée de fumier ; on n’avoit eu garde d'en 
mettre autour de îa gueule du four dans 
ïaqueîîe on ne vouloit pas que ies vapeurs 
euffent d’accès. On imagine affez que 
cette gueuîe ne devoit pas relier entière¬ 
ment ouverte , qu’eile devoit avoir une 
porte ; on lui en avoit donné une qu’on 
pouvoit hauîfer & bailfer à volonté *, 
parce qu’elle fe mouvoit librement dans 
ïes couliffes qui fervoient à la maintenir 
verticalement ; elle avoit même différen¬ 
tes ouvertures fermées par de petites plan¬ 
ches mobiles encore dans des couliffes : 
nous avons tant de fois parlé des regiftres 
employés pour régler la chaleur du four, 
qu’il n’eft pas néceffaire que nous difions 
que c’eft l’ufage auquel étoient deftinées 
ces ouvertures,ménagées dans la porte. 

II n’y eut d’humidité dans ce four que 
jufqu’à ce que celle dont le plâtre étoit 
imbibé, fut diffipée : je jugeai que ce plâ¬ 
tre étoit devenu fuffifamment fec, deux 
ou trois jours avant qu’il le fût ; je né¬ 
gligeai de confulter l’hygromètre lorfque 
je mis les premiers œufs dans le four ; peu 
de ceux-ci donnèrent des poulets, mais 
fept poulets éclorrent de fept œufs qui fu¬ 
rent. les feuls qui commencèrent à être 
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couvés trois jours plus tard. Dans la fuite 
îe nombre des poulets éclos 11’a pas tou¬ 
jours été égal à celui des œufs de chaque 
couvée, & on fait qu’il n’a pas dû l’être, 
mais il s’en eft autant rapproché qu’on le 
pouvoit raifonnablement defirer ; il ne s’a¬ 
git donc que de bien conduire la chaleur 
de ce nouveau four pour que les œufs y 
foient couvés avec beaucoup plus de fuc- 
cès que fous les poules. 

Content de ce premier four, j’en ai fait 
faire un fécond qui lui reffemble dans 
ï’effentiel, mais fur des proportions diffé¬ 
rentes ; je lui ai fait donner à peu près la 
même longueur, mais une largeur prefque 
double, & une hauteur plus petite d’un 
tiers. Ce qui m’a déterminé à augmenter 
la largeur & à diminuer la hauteur, c’eft 
que f expérience ma appris qu’on ne de- 
voit pas fonger à y difpofer des paniers 
ou boîtes à œufs par étages : fi les œufs 
d’une boîte fupérieure y font bien cou¬ 
vés , ceux d’une boîte inférieure n’ont pas 
affez chaud, parce que la chaleur vient 
principalement du deffus du foui ; c eff 
donc dans la partie la plus élevée qu’une 
chaleur convenable dure plus long-temps. 
Au lieu de faire gaudronner le deffus de 
ce fécond four, je fis étendre fur fa furfiice 
extérieure plufieurs couches de peinture à 

Nüj 
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l’huile ; cette peinture n’ell pas expofée, 
comme le gaudron dont je m’étois fervi 
pour le premier four, à être ramollie par 
la chaleur au point de couler, ce qui arriva 
à celui dont le premier four fut enduit: 
mais les expériences m’ont appris que la 
peinture ne mettoit pas toujours la longue 
caille de bois qui ef le corps du four, hors 
de rifque d’être pénétrée par l’humidité; 
que le gaudron é.toit préférable, fur-tout 
fi en le mêlant avec de la brique pilée, 
ou avec quelque poudre équivalente , on 
en compolc un ciment qui ne pui/le être 
rendu liquide que par un degré de chaleur 
plus confidérabîe que celui que lui peut 
faire prendre le fumier le plus chaud. 

Ce n’eft pas feulement pour alfurer la 
durée du four, pour empêcher fon bois 
de fe pourrir, qu’il convient de donner à 
fon extérieur un enduit qui ne permette 
pas à l’humidité de le pénétrer ; c’efl fur» 
tout pour empêcher que l’humidité ne 
parvienne jufqu’à l’intérieur dufour,qu’a- 
près avoir imbibé le bois, elle n’imbibe le 
plâtre : le delîus de ceux de cette dernière 
clpèce eft plus expofé à l’eau qui peut 
dégoutter d’un fumier trop mouillé, que 
ne le font les parois extérieures des fours 
faits d! un tonneau ; ces dernières étant ver¬ 
ticales l’eau s’arrête moins fur elles, les 
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gouttes font entraînées par ïeur poids ver s 
le fond de la couche, au iieu que ies gout¬ 
tes s’accumulent & féjournent fur ia fur- 
face fupérieure du four horizontal, beau 
a le temps de s’infinuer dans ie bois, de 
paffer à travers le plâtre, & de fe répandre 
de là en vapeurs dans l’intérieur du four : 
cet effet ne pourroit néanmoins etre pro¬ 
duit que par un fumier trop mouillé dont 
ie four auroit été couvert, mais j’ai eu une 
preuve qu’un fumier trop mouillé le pour¬ 
roit produire. Pour réchauffer celui d’un 
de nos nouveaux fours, pour y ranimer la 
fermentation qui s’y alfoibliffoit s je fs 
jeter deffus plufieurs féaux d’eau ; le fu¬ 
mier en fut plus chaud le lendemain, mais 
mon hygromètre , des œufs mis froids 
dans le four & examinés après qu’ils y eu¬ 
rent refté cinq àfix minutes, m’apprirent 
que l’air du four s’étoit chargé de va¬ 
peurs; ils étoient mouillés. Pour mettre à 
l’abri de l’humidité l’intérieur du four 
dans de pareils cas, qui feront rares,. & 
qui n’arriveront point lorfque le fumier 
ne fera pas exceffivement imbibé d’eau, 
je fis coller du papier fur le plâtre du four, 
ôl quand la colle qui l’y attachoit fut fè— 
che, je fis huiler ie papier. On ôteroit 
encore plus fûrement tout accès à l’humi¬ 
dité dans l’intérieur de ces fours, fi on ne 
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craignoit pas de faire une dépenfè peu 
confidérable, & qui feroit faite pour tou¬ 
jours , en revêtiffant leur intérieur de 
plomb en lames minces, foudées les unes 
contre les autres; elles pourroient être ap¬ 
pliquées immédiatement contre le bois 
ou contre le plâtre, félon qu’on l’aimeroit 
mieux. Heureufement que les précautions 
dont je viens de parler, ne font néceflài- 
res que dans des cas qu’on efl maître d’é¬ 
viter; on les rend même inutiles fi on a 
fait bien enduire l’extérieur du four de 
cette efpèce de ciment dont nous avons 
parlé ci-defîus, ou d’un autre ciment qui 
ait les mêmes qualités. 

La figure des paniers ronds ne convient 
pas aux fours quarré-longs comme elle 
convient à ceux qui font cylindriques; je 
îi y mets pas même les œufs dans des pa¬ 
niers , je les arrange dans des boîtes por¬ 
tées par un chariot mobile fur des roulet¬ 
tes, pareil à celui que les fours à poulets 
chauffés par ceux des boulangers, m’ont 
donné occafion de décrire. Pour rendre 
le mouvement du chariot encore plus fa¬ 
cile, & pour ménager le plâtre du plan¬ 
cher inférieur, il y avoit un chaffis de bois 
fur lequel le chariot rouloit : il efl à pro- 

z P os que le chariot boit confiruit de ma¬ 
nière que la boîte puiffe y être placée plia 
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faut ou plus bas, félon que le degré dé 
la chaleur du four l’exige. 

Ces fours demandent, comme les au¬ 
tres , à être réchauffés de temps en temps, 
& demandent à l’être d’une manière diffé¬ 
rente , parce que leur pofilion n’eff pas la 
même : fi l’on étendoit chaque fois le nou¬ 
veau fumier fur celui qui s’eft refroidi, 
on redonneroit à la vérité de la chaleur au 
four, mais on lui en donneroit d’autant 
moins que l’opération de réchaufferauroit 
été répétée plus de fois, car chaque ré¬ 
chaud ajoute du fumier à fépaiffeur de la 
couche qui efi au deffus de la furface fil- 
périeure du four ; d’où il arriveroit avec 
le temps que cette furface feroit féparée 
du fumier chaud qu’on apporte, par une 
trop épaiffe couche d’un fumier qui ne le 
feroit pas affez ; le nouveau fumier auroit 
à réchauffer cette couche avant que de 
parvenir à échauffer le four; une partie de 
la nouvelle chaleur feroit donc employée 
en pure perte, le peu qui en reviendroit 
au four ne lui arriveroit qu’à la longue, Sc 
fouvent trop tard. Pour réchauffer ces 
fours plus promptement & avec plus de 

. fuccès, il convient donc de commencer 
par enlever la couche de fumier ufé qui 
efi fur la furface fupérieure du four, & de 
mettre en fa place une couche de fumier 
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neuf & bien chaud, au moyen de quoi îg 
four efl réchauffé fur le champ. 

Au lieu pourtant de découvrir à la fois 
toute la Surface fupérieure du four, il vaut 
mieux n’enlever dans un jour le fumier 
ufé que de deffus un tiers ou une moitié de 
fi longueur, de n’en réchauffer qu’une 
portion , & de réchauffer le relie dans les 
jours fuivans. Il efl même à propos de re¬ 
venir plus fou vent à donner des réchauds 
à la partie antérieure du four, à celle qui 
efl la plus proche de la porte, qu’à la pos¬ 
térieure : la portion de l’intérieur du four 
la plus proche de la porte, efl la plus ex¬ 
po fée à être refroidie par l’air extérieur; 
on ne réufîira donc à entretenir une cha¬ 
leur à peu près égale dans une-grande por¬ 
tion de la longueur du four, qu’en échauf¬ 
fant plus que le refie la partie de fon deffus 
qui communique de la chaleur à l’endroit 
de l’intérieur qui fe refroidit le premier, 
êi qui efl toujours le plus froid. 

Je n’ai pas parlé de réchauffer les côtés ; 
en le faifant on fera bien, mais on pourra 
s’en difpenfer fi l’on donne aux nouveaux 
fours beaucoup plus de largeur que de 
hauteur, comme j’ai dit ci-devant l’avoir 
pratiqué par rapport au dernier confirait. 
Mais je dois avertir que fi l’on fait le four 
d’une largeur double de celle du premier, 
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alors il fera nécefTaire de divifer Ton inté¬ 
rieur en deux parties à peu près égaies ? 
foit par une cîoifon qui règne d’un bout 
à l’autre, foit par une rangée de quatre à 
cinq piliers de bois qui aideront le defTus 
du four à réfifter au poids de la couche de 
fumier : n’ayant pas pris cette précaution 
pour le four double en largeur du pre¬ 
mier, au bout de quelque temps fon deffus 
céda à la prefîion, il devint un peu convexe 
vers l’intérieur du four. Il y auroit encore 
un autre moyen de fouïager le defTus du 
four d’une partie du poids du fumier, ce 
feroit de difpofer des traverfes éloignées 
les unes des autres de deux pieds ou envi¬ 
ron, & dont chacune feroit foutenue par 
des pieds ou montans à quelques pouces 
dfc diftance du defTus du four ; enfin on 
peut fortifier le defTus du four, & , quel¬ 
que large qu’il foit, le mettre fufbfammenî 
en état de réfider au poids du fumier, par 
des traverfes parallèles à fes bouts, atta¬ 
chées contre les côtés, & appliquées foit 
contre la furface fupérieure, Toit contre la4 
furface inférieure de fon defTus. 

Chacun des réchauds donnés à ces fours* 
horizontaux , confomme une quantité de- 
fumier beaucoup plus confidérable que 
celle qui eft employée pour chaque ré¬ 
chaud d’un four vertical fait d’un Timpk 
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tonneau, mais en revanche les fours hori¬ 
zontaux n’exigent pas qu’on les réchauffe Ü 
fouvent, on n’efl obligé en hiver à mettre 
de nouveau fumier à la place de l’ancien 
qu’environ tous les quinze jours, & dans 
des faifons plus douces le même réchaud 
fait d’un fumier bien conditionné, entre¬ 
tient dans le four une chaleur convenable 
quelquefois pendant trois ou quatre, & 
même pendant cinq femaines ; d’où j’ai 
lieu de croire que fi on étabfiffoit de ces 
fours dans ces tas de fumier dont j’ai parlé 
à la fin du troifièine mémoire, dans ces 
tas auxquels on ajoute journellement pen¬ 
dant le courant de l’année jufqu’à ce que 
3e mois d’oétobre fbit venu, & qui font 
faits de plantes pourries mêlées avec ce 
qu’on enlève des toits des bêtes à cornes ; 
d’où j’ai lieu de croire, dis-je, que la ch<&- 
ieur néceflaire pour faire éclorre des pou¬ 
lets dans des fours établis au delîbus du 
milieu de ces maffes de fumier , feroit en¬ 
tretenue pendant fept à huit mois de fuite 
fins qu’on fût obligé de recourir à des 
réchauds, fans qu’on eût befoin de vifiter 
les œufs plus dvune fois ou deux par jour ; 
les variations des degrés de chaleur dans 
une fi grande mafîe, feroient peu confi- 
dérabîes & lentes. Comme ces fortes de 
fours ftroient en plein air> il conviendrok 
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d’en couvrir la porte de paille ; on pour- 
roi t même confbuire devant cette porte 
tme petite loge telle que les gens de la 
campagne en lavent faire avec des claiesr 
des genets, des fagots ; elle ne demande» 
roit pas la journée d’un homme. 

Lorfque la chaleur s’affoiblit dans un 
four horizontal qui n’elL pas couvert d’une 
suffi épaiffie couche de fumier, & d’un fit» 
mier auffi compacte que ceux dont nous 
venons de parler, dans un four horizontal 
tel que ceux que j’ai fait conftruire chez 
moi, Si qu’on n’a pas à point nommé dit 
fumier auffi chaud qu’on le voudroit, on 
en quantité fuffifante pourdonner un bon 
réchaud, on a un moyen pour fiire mon¬ 
ter la chaleur & La foûtenir , le même que 
nous avons indiqué pour les fours faits 
d’un tonneau , c’eft de faire entrer dans 
le four des terrines pleines d’une cendre 
chaude ou d’une brade menue & bien 
brûlée ; le four eft alors en même temps 
four à fumier & four à feu ordinaire : au 
moyen de cette reffiource qui n’eft pas 
coûteule, il eft toujours aifé d’empêcher 
les œufs de le trop refroidir. 

Nous avons affiez fiit entendre que ïk 
chaleur n’ell pas égale à même hauteur 
dans toute La longueur d’un de ces fours 
horizontaux , qu’elle elt toujours plus 
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foible dans la partie la plus proche de k 
porte ou gueule du four; on en doit con- 
clurre que les œufs feroient couvés trop 
inégalement dans une boîte qui auroit 
prefque toute la longueur de ce four, c’eft 
sifïez de lui en donner la moitié ou un peu 
plus : le vuide qu’elle laifie, a les utilités ; 
félon que le degré de chaleur efl plus foi- 
Jble, ou plus fort, on pouffe le chariot, 
ou, ce qui efl la même chofe, la boîte 
dont il efl chargé, plus avant dans le four, 
ou on le retire plus près de la porte. Cette 
boîte refie cependant encore allez grande 
pour contenir plus de trois cens œufs à la 
fois ; on y en mettrait davantage fi on 
vouloir plus que doubler les rangs, & on 
le peut fi on met les œufs à différens jours, 
<& que ceux qui fe trouvent empilés foient 
toujours ceux dont le poulet efl le moins 
près d’éclorre : on triplera, on quadru¬ 
plera même les rangs fans rifque dans les 
deux tiers de la boîte, au moyen de deux 
cloifons tranfverfales qui la diviferont en 
trois parties égales ; on aura toujours deux 
de ces parties où les œufs pourront être 
cntaffés fans inconvénient; ceux qui font 
couvés depuis un plus grand nombre de 
jours, fe trouveront dans l’autre divifion où 
if y en aura au plus deux couches, dont la 

fupérieure en fera même moins fournie 
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«[lie l’inférieure, afin que les œufs de celle- 
ei ne foient pas entièrement cachés par 
ceux de l’autre. Cette dilpofition efi effen- 
tielle pour trouver l’œuf dont le poulet 
avertit par fes cris qu’il travaille à le tirer 
de fa coquille, & pour lui donner plus de 
facilité à y parvenir en mettant fon œuf 
dans la couche fupérieure, où il ne fera 
pas furchargé du poids de quelques au¬ 
tres ; à mefure que la divifion où les pou¬ 
lets naiffent, s’épuife d’œufs, on y fait 
paffer ceux d’une des autres divifions dont 
le poulet eft le moins éloigné du terme 
où il doit naître. 

En entafïant, comme nous venons de 
l’expliquer, les œufs dans les deux tiers 
d’une boîte, le nombre de ceux qui y 
feront couvés en fera confidérablement 
augmenté : ce nombre fera encore doublé 
fi le four, comme le fécond de ceux que 
nous'avons propofés, eft une fois plus 
large que le premier ; on y placera deux 
chariots à côté l’un de l’autre, dont cha¬ 
cun portera fa boîte : enfin foit en multi¬ 
pliant le nombre de ces fours, foit en 
augmentant leur largeur , on fera couver 
à la fois une auffi grande quantité d’œufs 
qu’on voudra. 

Le chariot eft un fupport très-com- 

mode de la boîte aux œufs; il donne uns 
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très-grande facilité pour l'amener vers & 
gueule du four, ou pour la pouffer vers le 
fond : je me fuis pourtant fervi encore 
d'une autre efpèce de fupport qui n’eft 
guère moins commode, & qui eft plus 
fimple ; ce dernier eft fixe, c'eft une efpèce 
de plancher arrêté dans le four a la hau¬ 
teur où la boîte fera placée le plus con¬ 
venablement : celle-ci effc pofée fur ce 
plancher fur lequel on la fait aller & venir 
librement, comme on fait aller & venir 
le tiroir d'un bureau ou d'une commode ; 
on rend encore le mouvement de la boîte 
plus libre fi on lui donne des roulettes. 

On a plufieurs fois par jour, & fur-tout 
ïorfque les poulets naîffent, occafion d'é¬ 
prouver qu’il importe que la boite aux 
œufs puifîe être mue fans peine, toutes 
les fois que par prévoyance ou par curio- 
fite on veut voir ce qui fe paffe dans fou* 
intérieur : on ne doit pas négliger au 
moins une fois par jour de la faire fortir 
entièrement du four, ce n’eft pas pour Ven 
laiffer dehors long-temps, c'efi: pour l'y 
faire rentrer furie champ après l'avoir re¬ 
tournée bout par bout. On juge bien que 
l’objet de ce retournement eft de faire que 
les œufs qui étoient dans un air moins 
chaud , foient placés dans un air plus 
chaud ? 6e de faire le contraire par rapport 
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aux autres ; tous fe trouvent bien de chan¬ 
ger ainfi de place, & s’en trouveront mieux 
fi on les en fait changer deux fois par jour; 
il faut même ie faire plus fouvent lorlque 
la chaleur du fond du four monte trop 
baut proportionnellement à celle des au¬ 
tres endroits. 

Lorfque la boîte qu’on a à retourner, 
eft bien remplie d’œufs, elle eft un far¬ 
deau affez pefant ; pour qu’un homme ne 
foit pas oblige' de charger fes bras de tout 
ion poids, & pour qu’il puifle la manier 
plus commode'ment, on place en dehors 
& tout près du four, une table * dont le 
deffus eft à la hauteur du deffus du cha¬ 
riot , ou du deffus du plancher par lequel 
la boîte eft portée ; il eft donc aifé de fa 
faire giiffer fur le deffus de cette table, 
Sl lorfqu’elie y eft, de la retourner. J’ai 
fait fiire à un de mes fours une porte qui 
eft attachée par en bas *, & brifée en fon 
milieu * ; cette brifure peut difpenfèr d’a¬ 
voir une table, elle en tient lieu ; la moitié 
de la porte peut être mile horizontale¬ 
ment , & être retenue dans cette polition 
par un feul bâton *, qui étant pofé verti¬ 
calement fous fon milieu, devient un pied 
fuffifant pour la foûtenir» 

) 
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EXPLICATION DES FIGURES 

du cinquième Mémoire* 

Vignette. 

LA Vignette repréfente une remifè de car¬ 
relle dans laquelle fe trouvent les entrées ou 

gueules de deux fours à fumier, horizontaux , 
ou de ceux qui font faits d’une caille de bois 
longue de fix à fept pieds : le corps de 1 un ôz 
de l’autre four font dans une pièce féparée par 
une cloifbn de planches , de celle où font les 
gueules de ces fours. 

a, la porte d’un des fours. Pour ouvrir cette 
porte on la fait monter dans les coulilTes qui 
reçoivent les bords de l’un <5c de 1 autse de ies 
côtés. 

La figure première ajufte une table devant îa 
porte du four : cette table fervira à recevoir le 
chariot qui eft chargé de la boîte d œufs, lorfi* 
qu’on le tirera en entier ou en partie hors du 
four. 

b & c, marquent un feuî four, mais qui efi 
divifé en deux dans toute fa longueur. Ce four 
qui eft près d’une fois plus large que le four a , 
elt d’un tiers moins haut. La porte de la partie b 
efi fermée; elle efi brifée dans fon milieu; on 
l’ouvre en l’abailfant : quand elle efi ouverte , 
<3c fou tenue parallèlement a l’horizon par un bâ¬ 
ton e, elle tient lieu d’une table pour recevoir 
le chariot. La figure fécondé a lait palier une 
partie du chariot fur cette elpèce de table» 
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Planche huitième. 

La figure première efl celle d’un des tonneaux 
defliné à être un four, qui a été brifé en fg o9 Eour faire voir comment entre dans ce four le 

out d’un porte-vent qui doit fervir à y renou- 
veller l’air, e, l’entonnoir du porte-vent, cd, fon 
principal tuyau, qui paffe fous le tonneau, b, l’en¬ 
droit où le court tuyau affembîé avec le pré¬ 
cédent, entre dans le tonneau, a, le bout du 
tuyau b, garni de pîufieurs tuyaux de fer-blanc 
plus petits percés en arrofoir. 

La figure fécondé montre le bout a du tuyau 
ab, figure première, deffiné plus en grand, 
b , partie du tuyau, a, a, a, c, c, tuyaux de fer- 
blanc percés en arrofoir : la pobtion des deux 
c, c, empêche de voir leurs trous, mais on voit 
ceux des tuyaux a, a, a. 

La figure troilième efl deflinée à donnei une 
jufle idée de la pofition & de la figure des fours 
horizontaux , de ceux dont l’entrée ou la gueule 
efl verticale, & qui font faits d’une caiffe longue 
de fix à fept pieds , plus ou moins, à volonté. 
Deux de ces fours font repréfentés ici : on ne 
voit jue l’entrée H H I du premier; mais les 
parties de mur, & même de la caiffe, 3c le fu¬ 
mier, qui ont été emportés, mettent l’intérieur 
du fécond à découvert. 

A A B C D E, mur qui a été abattu en 
B C D E. Ce mur fépare la pièce dans la¬ 
quelle efl le corps du four, & où il fe trouve 
couvert d’une couche de fumier, de la pièce où 
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eft îa gueule du four : cette réparation pourrait 
çtre faite par une fimple cloifon de plâtre, ou 
de planches ; elle Pet oit de planches dans le lieu 
où j’ai établi des fours de cette efpèce. FF, cou¬ 
che de fumier qui recouvre un des fours. G G, 
fumier qui fe trouve fous ie four mis à dé¬ 

couvert. 

H I, H , mon tans qui font à l’entrée du pre¬ 
mier four, & dans les couliffes defquels peut 
monter <3c defcendre la porte K avec laquelle on 
ferme cette entrée. L, une des deux tringles dans 
lefqueiles glifïè horizontalement une petite plan¬ 
che , ou un petit volet, au moyen duquel on 
ed maître de modérer la chaleur du four : ce 

volet efl un regiltre. 

M N, boîte pleine d’œufs tirée en partie hors 
du four, comme on Ta tire toutes les fois qu’on 
veut examiner Pétat des œufs, le degré de cha¬ 
leur du thermomètre qui y eft couché fur les 
œufs, & voir s’il y a des poulets nés ou prêts 

à naître. 

PO, PO, les deux pieds de devant du cha¬ 
riot qui porte la boite d œufs \ ils ont chacun 

îeur roulette O. 

Q, table qui fert à foûtemr le chariot lorf- 
qu’on le fait fortir en partie ou tout entier dt* 

four. 

R R S, entrée du fécond four ; au lieu que 
l’autre a une porte qui fe lève, celui-ci en a une 

qui fe baille. 

TT; Y Y, porte du four, brifée ou con*~ 
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pofée de deux parties afîemblées en V V par 
des charnières : la partie T T eft attachée par 
des couplets à la cailfe ; cette partie tient lieu de 
îa table Q du four précédent, lorfqu’eîle eft 
placée <3t fixée horizontalement par le bâton X 
qui lui fert de pied, & qui eft vertical, quoique 
ceux qui ne font pas accoûtumés à la perfpedive 
le jugeaiïent incliné. Y, marque deux regiftres 
qui font à cette porte. Quand les deux moi¬ 
tiés V V & T T de cette porte font relevées 
& mifes dans le chalfis qui entoure la gueule du 
four, cette gueule eft bien fermée. 

Z a b, boîte remplie d’œufs qui eft dans Fin- 
térieur du four ; le déifias de ce four a été em¬ 
porté pour mettre cette cailTe en vue. a, petite 
cloifon qui partage la boîte en deux parties. II 
eft encore plus commode par une raifon expli¬ 
quée dans le cinquième mémoire, d’y mettre 
deux cloifons pour la divifer en trois parties. 
Le thermomètre eft placé dans cette boîte fur 
les œufs de la divilion antérieure. 

d d e e , un des côtés du chariot qui eft chargé 
de la boîte d’œufs, e, e, en marquent les rou¬ 

lettes. 

fh, le bord fupérieur d’un des côtés de fs 
cailfe qui forme le four, à laquelle étoit attaché 

le deftiis qui a été enlevé. 

h i, le derrière du four. Le bois paraît en h r, 
mais au deftous il eft recouvert de plâtre : le plâtre 
eft cenfé avoir été dégradé par les coups qui ont 
enlevé le delfus de la caillé. 

m, m, reftes de tringles qui régnent d’uni 
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bout à l’autre du four, & fur Iefquelles pofent 
îes roulettes du chariot, où elles roulent plus libre¬ 
ment qu’elles ne rouleroient fur le plâtre dont le 
fond du four elt recouvert. 

o,o, partie du chariot qui fe îaifTc voir pair 
rentrée du four. 







SIXIEME MEMOIRE. 

De la nàijfance des poulets, 

E moment vraiment intéreflànt eft 
J_^-celui où les poulets éciofent ; nous 
n’en avons prefque rien dit jufqu’ici , iï 
demande que nous en pariions plus au 
long. Ce moment qui récompenfe les 
foins du condu&eur du four, en exige 
encore quelques-uns de lui ; il peut lauver 
la vie à des poulets qui périroient, s’il ne 
les aidoità fe tirer de leur coquille ; il peut 
faire pour eux plus que la poule ne lait 
faire pour ceux qu’elle a amenés au terme 
où ils doivent éclorre : elle ne leur rend 
pas alors, comme bien des gens le croient, 
des fervices très-effentiels ; ceux qui pen- 
fent que c’eft elle qui à coups de bec doit 
percer la coquille & la briler, trouveront 
des faits de refte propres à les détromper. 
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dans plufieurs des mémoires précédent 
La pouie donne à la vérité des marques 
de contentement lorfqu’eîfe entend des 
petits crier dans leur coquille, elle montre 
alors un plus grand attachement pour fes ; 
œufs, elle permet moins de ïes toucher 
qu’elle n’avoit fait jufqu’à ce moment, 
mais elle ne travaille point avec fon bec 
à ouvrir leur prifon , elle n’a point été 
inftruite à le faire ; s’il arrive à quelques- 
unes , ce qui eft rare, de fuivre les mou- 
vemens d’une tendrefTe impatiente, & de 
frapper un œuf avec la pointe de leur bec,, 
le petit court rifque de s’en trouver mal., 
En général les poules alors ne fe fervent de ? 
leur bec que pour retourner les œufs, les; 
faire changer de place , & quelquefois; 
pour jeter hors du nid les fragmens de la 
coquille dont le poulet eft parvenu à fe: 
débarraflêr ; il eft encore dans ce même : 
temps une arme dont la plupart font u(àge 
contre la main qui fe préfente pour te 
gliffer fous elles. 

Le poulet renfermé dans l’œuf a été 
chargé feul de tout l’ouvrage qui doit 
être fait avant qu’il fe puiffe mettre en 
liberté, ouvrage qu’on eflimeroit bien au 
de (Tus de fes forces, fi des obfervations 
journalières n’apprenoient celles qu’il a, 

comment il fait les employer quand 
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fon état aéluel lui fait fentir le befbin qu’il 
a de naître, de commencer à jouir d’une vie 
aélive très-différente de celle qu’il a paflée 
dans lepiusparfait repos. La manière dont 
fes parties extérieures font pofees, ne feroit 
pas juger qu’il fût en fon pouvoir de fur-» 
monter les obftacles qui s’oppofent à fa 
fortie d’un logement devenu pour lui une 
prifon : ii efl afors prefque mis en boule *; * 
fon col en fe courbant defcend du coté 
du ventre, vers le milieu duquel fa tète 
fe trouve pfacée ; le bec efl paffé fous une 
des ailes, comme l’eft ceîui d’un oifeau 
qui dort; cette aîfe efl conflamment l’aîfe 
droite; les pattes font ramenées fous Je 
ventre, ainfi que iefbnt quelquefois celles 
des poulets & des pigeons qu’on veut met¬ 
tre à la broche ; les doigts recourbés alors 
vers le derrière, touchent prefque la tête 
par leur convexité. La partie antérieure du 
poulet efl ordinairement du côté du gros 
bout de l’œuf, où le vuide fe fait conf- 
tamment : il efl contenu dans cette atti¬ 
tude qui paroît fi peu favorable aux mou- 
vemens qu’il fembleroit dans la néceffité 
de fe donner, par une épaiffe & forte mem¬ 
brane : c’efl pourtant fans changer cette 
attitude qu’il exécute ce qu’il y a de plus 
difficile , qu’il brife fa coquille, & qu’il 
déchire la folide membrane dans laquelle 

Tome L O 

PL IX, 
1. 

/ 
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il eft empaqueté, & qui réfifte autant à Tes 
efforts qu’une coquille qui elt dure, mais 
friable. 

La coquille eft une efpèce de mur qu’ii 
faut percer & abattre, le bec eft finftru- 
ment qui doit être employé à le piocher, 
c’eft avec la pointe du bec que le poulet 
frappe des coups réitérés ; ils font fou vent 
affez forts pour fe faire entendre, & fi ou 
fait épier les momens, on les lui voit don¬ 
ner ; la tête n’en refte pas moins fous 
î’aîle. Nous avons dit trop peu, Iorfque 
nous avons dit qu’elle y eft placée comme 
celle d’un oifeau qui dort ; elle y eft plus 
avancée , le bec fort de deffous cette aile 

pï. IX, du côté du dos* ; la tête en fe donnant des 
1 &2' mouvemens alternatifs d’arrière en avant 

& d’avant en arrière, ou, plus exactement, 
du ventre vers le dos & du dos vers le 
ventre, atteint & frappe la coquille plus 
ou moins rudement, félon la vîteffe de 
fon mouvement : pendant qu’elle agit, 
elle eft en quelque façon guidée par l’aile 
& par le corps, qui la contiennent & l’em¬ 
pêchent de s’écarter; elle eft très-pefante, 
car la groffeur de la tête du poulet prêt 
à naître eft confidérable par rapport au 
volume de fon corps : elle fait avec le col 
un poids fi confidérable pour le poulet, 
«gue quelques inftans après qu’il eft né, il 
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efl encore incapable de ie foûtenir; mais 
la manière dont toutes fes parties font difi- 
pofées pendant qu’il efl dans l’œuf, pen¬ 
dant qu’elles forment une elpèce de boule 
par leur arrangement, lui rend ce poids 
du col & de la tête facile à porter ; en 
quelque pofition que foit l’œuf, la tête 
eft foutenue, foit par le corps, foit par 
l’aîle, foit par Tune & par l’autre à la foisj 
enfin plus la malle de la tête ell considéra¬ 
ble, & plus font forts les coups que le 
poulet lui fait donner. 

On n’a qu’à confulter les figures qu’ont 
fait graver les excellens obiervateurs qui 
ont fuivi jour par jour le progrès de i’ac- 
croilTement du poulet pendant toute la du¬ 
rée de l’incubation, & qui ont cherché à les 
mettre fous nos yeux,pour apprendre que 
fes parties extérieures font autrement dif- 
pofées dans les quinze à feize premiers 
jours, que dans les quatre à cinq derniers : 
nous ne voulons donc pas nous arrêter à 
décrire les différences qu’elles nous offrent 
dans ces différens temps ; nous nous con¬ 
tenterons de dire qu’entre les parties qui 
étoient droi tes, étendues & portées loin du 
corps dans les premiers jours, les unes dans 
les derniers jours font pliées aux endroits, 
de leurs articulations, les autres courbées, 
ôl toutes plus rapprochées du corps. Mais 
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ce que je veux fur-tout faire remarquer, 
c’eft que la difpofition des parties ex¬ 
térieures ne donne à ia maffe totale du 
poulet la forme d’une boule, & que le 
bec n’eft paffé fous l’aile que quand le 
temps où cette difpofition fera néceffiire, 
approche : il eft vrai que quand ce temps 
approche, les jambes & le col font deve¬ 
nus fi longs, que le poulet eft forcé de 
les plier pour leur faire trouver place dans 
la cavité où il eft logé ; & c’eft encore ce 
qu’il y a d’admirable ici, & qui I’eft géné¬ 
ralement dans les opérations de la Nature, 
ce qui femble fût par nécelüté, eft ce qui 
pouvoil être fait de mieux par choix. 

L’effet des premiers coups du bec du 
poulet eft une petite fêlure , tantôt fim- 
ple, tantôt compofée ; je veux dire qu’elle 
n’eft quelquefois qu’une feule fente, & 
que quelquefois elle eft compofee de plu- 
fieurs fentes d’inégale longueur, qui par- 

Pl. IX, tent d’un centre commun *, qu’elle eft 
3*irrégulièrement radiée. Cette première fê¬ 

lure eft ordinairement entre le milieu de 
l’œuf & fon gros bout, c’eft-à-dire, plus 
près de celui-ci que de l’autre; la par¬ 
tie antérieure du poulet eft tournée vers 
le premier, & la poftérieure vers le fé¬ 
cond. Parmi plufieurs milliers de poulets 
que j’ai eu ©ccafion de voir éclorre, j’en 
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ni pourtant obfervé quelques-uns qui 

avoient percé leur coquille plus près du 

petit bout que du gros, & j’ai vû un 

dindonneau qui avoit bêché la benne 

de même : le vuide s’étoit pourtant fait 

dans le gros bout des œufs percés contre 

l’ordre ordinaire, comme il fe tait dans 

les autres ; la partie antérieure de ces pou¬ 
lets étoit logée plus à l’étroit que la pofté- 

rieure, au lieu qu’elle a coutume d’être 
plus au large : mai g ré le ren vertement de 

pofition, ils n’en vinrent pas moins bien 

que ceux qui fe trouvent dans une pofi¬ 

tion plus naturelle. 
Quand la fêlure eft fenfible, on dit que 

l’œuf elt bêché; elle le devient de plus en 

plus, àmefure que les coups de bec font 
redoublés; ils font fauter quelquefois de 

petits éclats qui iailfent à découvert la 
membrane blanche qui les tapifîoit : j’ai 

vu de ces éclats poulies avec afez de force 

pour être jetés à trois ou quatre pouces 

de l’œuf. La membrane de deffus laquelle 

les premiers fragmens de coquille vien¬ 
nent d’être détachés , elï ordinairement 

bien entière, la loupe même n’y fauroit 

faire apercevoir aucune déchirure : c’eft 
apparemment ce qui a conduit a croire 

que les œufs étoient bêchés par la poule: 

l’ouvrage paroît avoir été commencé par 
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dehors ; on a penfé que s’il étoit celui du 
bec du poulet, la membrane fur laquelle 
fes coups portent immédiatement, auroit 
dû être percée avant que la coquille le 
fût ; on n’a pas allez fait réflexion que fa 
membrane étant flexible & appuyée fur 
la coquille, pou voitréflfteraux coups qui 
failbient fendre & éclater une matière plus 
roidc. Les coups qui tomberoient fur un 
verre à boire fur lequel du papier feroit 
appliqué, cafleroient le verre fans déchi¬ 
rer le papier : mais quand les coups de 
bec attaquent la membrane à laquelle la 
coquille a été enlevée , ils la pouffent au 
delà du point où il lui efl permis de s’éten¬ 
dre, & alors ils la déchirent ou la percent. 

Je ne fiis fl tous les poulets font ce que 
J’ai vû faire à un que j’obfervois le loir 
dans le travail à la lumière d’une bougie ; 
il pafloit & repafloit le bout du bec fur 
une portion de membrane dépourvûe de 
coque, il ne l’attaquoit pas par des coups, 
il fembloit chercher à l’ufer, à l’amincer 
par des frottemens, ce qui devoit la ren¬ 
dre plus aifée à percer ou à déchirer, Iorfl 
qu’elle feroit frappée avec viteiTe par le 
bec. 

Au refle fl entre des poulets il y en a 
de mieux inftruits que d’autres fur la façon 
d opérer qui leur efl la pins avantageufe* 
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ce font ceux qui ne fe preflent pas d’ou- 

vrir la membrane, qui attendent à ie faire 

jufqu’à ce que la fradure de la coquille 

foit devenue considérable, ou qu ils puil- 

fent bien-tôt la rendre telle : nous en ver¬ 

rons la raifon dans la fuite. Les coups 
continués prolongent les premières fêlu¬ 

res, iis font fauter de nouveaux morceaux 
dé la coquille qu’ils frappent fuccefîive- 

ment dans différens endroits, mais tous à 
peu près à même hauteur * : les coups doi¬ 

vent parcourir & parcourent en effet prei- 

que toute la circonférence d’un cercle 

parallèle aux deux bouts * ; le bec relie ce¬ 

pendant toûjours palfé fous l’aîle, tou¬ 

jours dans la même pofition. Il efl a remar¬ 
quer que puifqu’il a à frapper fuccellive- 

ment la coquille dans la circonférence 
d’un cercle prefqu’entier , il faut qu’il 

tourne peu à peu fur lui-même, jufqu’à 

ce qu’il ait fait un tour prefque complet. 
Je ne fuis point parvenu à voir ie pi- 

rouettement , la coquille dérobé a nos 

yeux les mouvemens qui le paflent dans 

fon intérieur ; mais 1 eullai-je vu, il ne 

feroit pas mieux démontré qu il 1 ell par 

les différens endroits où fe trouve le bout 

du bec pendant cjue la tete n a jamais celle 

d’être fous la même aile : elle conferve 

cette pofition fi conftamment, qu elle 1 a 
O ni j 

* PL IX, 
fîg 4. f b. 

* Figure 5 « 
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encore un peu après l’mftant où la fëpa- 
ration de la coquille en deux parties, lailîe 
au poulet pour fortir, une porte prefque 
auffi large que l’habitation qu’il va quit¬ 
ter. Le tour que le poulet Lit fur lui- 
meme efl toujours dans le même fens, 
fans en excepter le cas fingulier où il a 
commencé a bêcher plus près du petit 
bout que du gros; c’eft de gauche à droite 
qu’il prolonge la fraélure, & que peu à 
peu il lui donne prefque toute la circon¬ 
férence d un cercle que fon bec a par¬ 
couru; il fait donc fur Ion propre corps 
une révolution de gauche à droite. 

11 elî plus aifé de fe convaincre que 
le poulet fait peu à peu un tour fur lui- 
même pour parvenir à bêcher lucceffive¬ 
ulent la coquille dans toute fa circonfé¬ 
rence , qu il ne l’efl de voir comment il 
fe donne le mouvement qui le fait tour¬ 
ner : les parties qu’il y emploie font ca¬ 
chées à nos yeux par la cocjuifie, & fi on 

les niettoit à découvert, on n’en réufiiroit 
pas mieux à les voir en aèlion, parce qu’on 
leur ôteroit le point d’appui fans lequel 
elles ne fuiraient agir efficacement : il fem- 
ble pourtant certain c[ue fes pattes font les 
feules parties dont il puifie faire ufige 
alors pour fe mouvoir circulaire ment ; 
leurs doigts en prefîant la coquille à tra- 
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vers des membranes par lefquelies ils en 
font féparés , trouvent dans cette co¬ 
quille la ré fi dance néceilaire pour pouffer 
le poulet dans le feus où il a befoin de 
tourner. On jugera que les pattes font 
capables de plus grands efforts que n’en 
demande Je déplacement que nous vou¬ 
ions leur faire produire , lorfqu’on verra 
que ce font eiles-mêmes & elles feules qui 
font for tir le poulet hors de (à coquille : 
les ailes & toutes les autres parties exté-» 
rieures du corps, d on excepte le bec, 
ou , ce qui efl la même chofe , le coi qui 
en ed le moteur, font incapables d’adion 
pendant que le poulet ed renfermé dans 
la coquille. Mais ne pourroffon pas foup- 
çonner que les coups que le bec donne à 
ia coquille pour 1 entamer, ont une réac¬ 
tion fur tout le poulet, qui fuffitpour opé¬ 
rer de petits déplace mens de la. maffe to¬ 
tale , & pour lui faire décrire un cercle peu 
à peu ! Une expérience fort bmple me pa¬ 
rut propre à décider fi cette idée, qui n’eff 
pas fins vraifemblance, étoit vraie : en cas 
qu’elle le fût, le poulet fe trouverait hors 
d’état de continuer à tourner fur lui-même^ 
ji le bec étoit placé en un endroit où if» 
iui manquât un appui folide contre Iequefj 
il pût frapper ; alors il ne pourrait faire- 
naître cette réadion jugée néceffire poui * 
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faire tourner le corps. Or il étoit facile 
d’ôter au bec i’appui folide contre lequel 
il étoit fuppofé avoir befoin d’agir, il 
n’y avoit qu’à alonger la fracture vers ia 
droite, emporter de ce côté-là des mor¬ 
ceaux de la coquille, & déchirer de plus 
la membrane : le bec ne pourroit alors 
frapper que l’air ; ainfi le poulet fe trouve- 
roit fixé dans une place d’où il ne lui fèroit 
plus poffible de fortir, & par çonféquenl 
dans i’impoffibilité de brifer la portion de 
fa coquille, qui refleroit à être brifée. J’ai 
donc alongé confidérablement la petite 
fraélure faite à deux œufs différens, & j’ai 
enlevé des morceaux de coquille & de 
membrane dans toute l’étendue que je ve- 
nois de fraélurer, pour voir ce qui en arri- 
veroit au poulet de chaque œuf; il en efl 
arrivé que chaque poulet efl éclos du fien 
plutôt qu’il n’eût fait : je lui avois épargné 
une partie de la belogne, il fut fe mettre 
en place pour brifer ce qu’il lui reftoit à 
brifer de fii coquille. 

Au relie on n’obferve rien de confiant 
dans la fraélure, fi pofition même ne l’efi 
pas ; la circonférence du cercle dans lequel 
elle fe trouve, eft à la vérité parallèle aux 
deux bouts, & ordinairement plus pro¬ 
che du gros bout que du petit; mais celle 
qui eft faite à quelques œufs, efl plus éloi- 
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gnée du gros bout que celle des autres, 
ce qui dépend principalement de la pro¬ 
fondeur du vuide qui s’eft fait dans i œuf 
pendant qu'il a été couvé : la profondeur 
de ce vuide détermine la diflance du gros 
bout aux parties antérieures du poulet; 
la ffaélure efl plus large fur certains œufs , 
& plus étroite fur d'autres : celle du même 
a en différons endroits des largeurs iné¬ 
gales ; les unes laiffent de plus grandes & 
les autres de plus petites portions de la 
membrane à découvert : peu de fragmens 
écailleux ont été détachés de quelques- 
uns , & beaucoup de ces fragmens l'ont 
été de quelques autres ; ici doivent fe trou¬ 
ver toutes les irrégularités que préfente- 
roit une bouteille de verre que des petits 
coups de marteau auroient obligé de fe cafi 
fer. Toui ce qui importe auffi au poulet & 
à quoi il tend, c’efi: que deux parties de 
fa coquille foient entièrement détachées 
l’une de l'autre : lorfqu'elles ne tiennent 
plus enfemble,elles font retenues en place 
par la membrane à laquelle elles font col¬ 
lées; le poulet doit donc déchirer encore 
cette membrane, & cela en l’attaquant à 
coups de bec, ce qu’il ne manque pas de 
faire dès qu’une portion de la coquille un 
peu confidérable a été fraéturée. 

Enfin tous les poulets n’einploient pas .* 
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un temps e'ga! à finir cette grande opéra¬ 
tion ; il y en a qui parviennent à fe tirer 
de leur coquille dans l’heure même où ils 
ont commencé à la bêcher ; d’autres n’é- 
clofent qu’au bout de deux ou trois heu¬ 
res ; affez communément ce n’eft qu’au 
bout d’une demi - journée ; d’autres ne 
naifîent que plus de vingt-quatre heures 
après que la coquille a paru bêchée. J’en 
ni vu relier dans le travail pendant près de 
deux jours ; les uns le continuent lans in¬ 
terruption, les autres prennent des temps , 
des heures de repos après lelquelles iis fe 
remettent à l’ouvrage. Tous ne font pas 
également forts, également bien confii- 
tués : il y en a qui trop impatiens de voir 
3e jour, attaquent de trop bonne heure 
leur coquille à coups de bec ; les fecours 
que j’ai voulu donner à quelques - uns 
pour les faire éclorre, m’ont donné oc- 
cafion d’en voir de ceux qui s’éf oient trop 
preffés de percer leur coquille. Avant que 
de naître ils doivent avoir dans leur corps 
une provifion de nourriture qui les dit— 
penfera d’en prendre d’autre pendant plus 
de vingt-quatre heures après qu’ils feront 
éclos ; cette provifion confifle dans une 
portion confidérable du jaune, qui n’a pas 
été confommée, & qui entre dans le corps 
par le nombril ; le poulet qui fort de fa 
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coquille avant que le jaune Toit entré dans 
fon corps, languit & meurt peu de jours 
après être né. Or j’ai ouvert plubeursœufs 
très-fraéturés dont le poulet avoit en¬ 
core une grande portion du jaune hors 
du corps. 

D’ailleurs les uns ont de plus grands 
obftacles à furmonter que les autres : tou¬ 
tes les coquilles n’ont ni une épaiffeur, 
ni une conbftance égale ; & ce que nous 
difons de la coquille doit apparemment 
être dit de la folide membrane qui eft l’en¬ 
veloppe immédiate de tout ce qui corn- 
pofe l’œuf. Les coques des œufs des oi- 
feaux de différentes efpèces, ont des épaif 
feurs différentes; elles ont été proportion¬ 
nées aux forces du petit qui, après avoir 
pris fon accroiffement dans la benne , eft 
obligé de l’ouvrir en deux. Le ferin ne 
parviendrait pas àbrifer celle dans laquelle 
il eft renfermé, fi elle étoitaufîiépaiffeque 
la coquille d’un œuf de poule ; mais la 
poule écraferoit tous ceux qu’elle entre¬ 
prendrait de couver, fi leur coque étoit 
aufli mince que celle des œufs de ferin. Ce 
ferait bien inutilement qu’un poulet tra¬ 
vaillerait à percer la,benne, b elle avoit 
l’épaiffeur & fa dureté de celle d’un œuf 
d’autruche. Quoique l’autruche prête à 

naître foit peut-être auffi grande qu’un 
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des plus gros poulets qui paroiffent fut 

nos tables, on a peine à concevoir que Tes 

coups de bec puiffent être allez forts pour 

caffer une coquille plus épaiffe que 11e 

font nos taffes ordinaires de porcelaine, 

&qui par fon luifant nous apprend qu’elle 

approche de la dureté de celle-ci ; c’eft une 

coque dont on peut faire, & dont on fait 

de très-grandes & folides tafles. 
Entre les becs d’oifeaux de différentes 

cfpèces, ceux qui, comme les becs des 

poules, ont leur bout pointu, femblent 

avoir une figure plus propre à percer la co¬ 

quille , que ceux dont le bout eft monde, 
comme celui des becs des canards. Les 
cannetons parviennent pourtant aufTi vite, 

&, ce femble, aufïi aifément à bêcher & à 

brifer leur coquille, que les poulets à bri- 

fer la leur : il s’agit moins ici de la figure 

de i’infirurnent qui frappe, que de la force 

du coup qu’il donne. 
J’ai déjà dit ailleurs ce qu’on doit pen¬ 

fer de l’ufàge où font les femmes en diffé¬ 

rentes campagnes, défaire tremper les œufs 

pendant un temps très-court, dans de l’eau 

chaude, le jour où ils doivent commencer 

à être bêchés : elles croient par-là rendre 
un grand fervice aux poulets, attendrir la 

coquille ; mais la coquille d’un œuf ne fort 

pas fenfiblement moins dure 9 même de 



clés Poulets, 3 27 

l'eau bouillante; & fi elle s’y etoit ramol¬ 

lie , elle reprendrait à l’air, en fe féchanî, 

fa première dureté. 

Le poulet fe contente fbuvent d’avoir 

fait une fuite de fraétures continues dans 

les trois quarts ou environ de la circonfé¬ 

rence de la coquille , & d’avoir tailladé la 

membrane en divers endroits pioche les 

uns des autres : il fe croit, & fe trouve 

allez de force pour féparer la partie anté¬ 

rieure de la coque, celle du gros bout, de 

l’autre, lorfqu’elles ne tiennent plus en- 

femble que par une allez petite portion 

de la circonférence : le bec lui devient un 

inftrument affez inutile pour achever cette 
féparation ; le poulet agit, pour l’opérer, 

plus efficacement & plus promptement en 
employant toute la ma fie de fon corps ; 

il fait effort en fe tirant fur fes pattes pour 

porter fon corps un peu en avant; dès 

qu’il y réuffit, le corps foûlève la portion 

de la coquille qu’il rencontre en fon che¬ 
min, le diamètre de la cavité de cette por¬ 

tion étant plus petit que celui de cette 

efpèce de boule que forment les parties 

du poulet par leur arrangement. Le pou¬ 

let en continuant à faire aller fon corps 

en avant, & cela à diverfes reprifes, force 

la portion antérieure de coquille à fe fou- 

lever de plus en plus ; il achève d’en brilèr 
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les attaches, ou fi quelques-unes tiennent 

bon, s’il y a quelque endroit de la mem¬ 

brane qui ne fe lailfe pas déchirer, là elle 

devient pour cette portion de la coquille 

ce quel! une charnière pour le couvercle 

d’un pot, elle ell renverfée & foûtenue 

en dehors*, & n’en lailfe pas moins libre 

l’ouverture néce(Taire au poulet pour qu’il 

puifîe fortir librement. 

Il arrive donc tantôt que ïa portion an¬ 

térieure de coquille efl entièrement déta¬ 

chée du relie, & qu’elle en ell même portée 

allez loin, &• tantôt qu’elle ell feulement 

rcnverlee, & qu’elle y relie attachée. Mais 

il arrive encore, & même fréquemment, 

que cette portion de la coquille ell placée 

d’une façon plus finguiière : on la cherche 

alors, & on ne la trouve que quand on 

fait où il faut la chercher; elle eü mile* 

dans la portion poftérieure *, comme nous 

mettons fou vent un gobelet vuide dans un 

autre : lôrfque le poulet qui vient de naî¬ 

tre rencontre devant lui la portion anté¬ 

rieure de la coquille, il la pouffe en arrière 

avec les pattes, & huis longer à le faire 

& fans en avoir hefoin, il la fait entrer 

dans l’autre , dont la cavité le prélente 
pour la recevoir. 

Un canneton que j’ai laid dans le mo¬ 

ment où il travaiiloit à achever de fépareï 
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les deux portions de la coque, ma fiût 
voir que pour y parvenir il avoit recours 
à des manœuvres fembfabfes à celles dont 
les poulets fe fervent pour la même fin : 
celles des oifeaux de toutes efpèces font 
apparemment alors les mêmes. Sa coquille 
n’étoit au plus fracturée que dans les deux 
tiers de fa circonférence ; la fradture étoit 
îarge , elle me permettoit de voir que le 
bec étoit pofé fous laîîe droite, pendant 
qu’à divertes reprifes fe canneton foûle- 
voit la partie antérieure du côté où elfe 
fe laitfoit foûfever, parce que fès attaches 
y étoient brifées ; en fa foûievant ainfi il 
forçoit fa coquilfe à fe cafîer du côté où 
eife étoit encore entière. 

Quand enfin fe poulet efl parvenu à 
renverfer ou à foûfever fuffifamment fa 
partie antérieure de fa coquilfe, if s’efi 
procuré fa porte qui fui permet de fe tirer 
de fa partie poftérieure, if étend les jam¬ 
bes encore trop foibfes, St dont ies mou- 
vemens font trop peu libres pour fervir 
à fe porter, mais qui en s’étendant fe font 
gîifTer en avant : alors entièrement, ou 
prefque entièrement hors de fa coquilfe, 
if tire fa tête de deflous cette aîfe où elfe 
efi toujours refiée, il afonge fon cof, if 
ie dirige St fe porte en avant, mais if n’a 
pas encore fa force de le foûfever, & fou- 
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vent plufieurs minutes fe paflent avant 
qu'il l’ait. Lorfqu’on en voit un pour la 
première fois en cet état, on en auguré 
mal, on juge fes forces épuifées par les 
efforts qu’il a faits , & on le croit bien 
près d’expirer : au bout d’un temps quel¬ 
quefois affez court, il paroît tout autre, 
toutes fes parties fe fortifient ; après s’être 
un peu traîné fur fes jambes il devient en 
état de fe porter deffus, de lever fon col, 
de lui pouvoir faire prendre diverfes in¬ 
flexions , & enfin de tenir fa tête haute. 
Les plumes dont il eff couvert ne font 
qu’un fin duvet, & pendant qu’elles étaient 
mouillées , elles le faifoient paroître pref* 
que nud. Ces fortes de plumes reffemblent 
à de petits arbufles par le nombre de leurs 
branches : quand ces branches font mouil¬ 
lées & collées les unes contre les autres, 
elles occupent peu d’efpace ; mais à me- 
fure qu’elles fe fèchent, elles fe dégagent 
& fe féparent les unes des autres. Les bran¬ 
ches , ou plutôt les barbes de chaque plu¬ 
me , étoient tenues & preffées les unes 
contre les autres par une efpèce de tuyau 
dans lequel elles étoient logées : ce tuyau 
efi fait d’une membrane qui dès qu’elle 
vient à fe fécher, fe brife ; c’efl à quoi 
contribue le reffort des barbes qui les fut 
tendre à s’écarter de la tige. Lorfque toutes 
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ces barbes Ce font épanouies, pour ainfi 

dire, chaque plume qui en eft compolée 
prend beaucoup de volume ; auffi quand 

ies plumes font toutes féchées & redref- 

fées, le poulet efl-il très-chaudement 8l 
très-joliment vêtu. 

Tout ce qui a été dit jufqu’ici, ne fa 

été que pour ceux qui aiment à (avoir les 

difFérens moyens employés par l’Auteur 

de la Nature pour perpétuer les différentes 

fortes de productions , & fur-tout les 
productions animées; qui aiment à (avoir 

comment des animaux qui n’ont encore 

été frappés de la vue d’aucun objet exté¬ 

rieur , & extrêmement foibles, font des 

opérations qui montrent le defir qu’ils 
ont de naître , qu’ils font inflruits à exé¬ 
cuter diverfes manœuvres qui paroîtroient 
demander des connoiflances , une force 

ôc une adreffe qu’on ne leur croiroit pas, 

ôc qu’ils n’ont pas pu acquérir par des 

aéïes répétés ; & tout cela demandoit d’au¬ 

tant plus à être dit par rapport au poulet, 

que ce qui fe paffe dans le temps de (a 

naiffance n’a été décrit par aucun des ia- 

vans obfervateurs qui ont fuivi l’incuba¬ 

tion des œufs pendant toute la durée. li 

faut parler à préfent pour ceux qui cher¬ 

chent principalement à multiplier le nom¬ 

bre de leurs poulets. II y a peu de grande 
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couvée d’œufs qui ne vaille quelques pou¬ 
lets de plus qu elle n eut lait, li une main 
fecourable achève d’en faire éclorre cjuei 
ques-uns dont le travail n’a pas allé/ opè¬ 
re • d y en a de foiblcs, èx d'autres qui, 
quoique forts, ayant rencontré trop de 
réliflance, toit de la part de la coquille, 
l'oit de celle de la membrane, demandent 
a etre aidés ; mais il y enaqui, quoiqu’aufll 
forts qu il ell permis de l’être à des poulets 
prêts a naître, qui, quoique renfermés 
dans une membrane & une coquille d’é - 
paifleur & de conlitlance très-ordinaires, 
font ablolumcnt dans fimpoflibilité de 
s’ouvrir la grande porte néedluire pour 
les laitier 1 or tir, cSl (jiii, fut-elle ouverte, 
feraient encore dans l\inipo(îïbiiïtd d’en 
profiter : îles cireonflances particulières 
ont été caufe qu il n’ell pas dans leur pou¬ 
voir de tourner fur eux-mêmes, de faire 
ce pirouettement que nous avons fait re¬ 
marquer être fi nécef làire afin que les coups 
de bec puilient attaquer luccelîivcment 
au moins une très-grande portion de la 
circonférence de la coquille; leur corps 
eft fixé dans la pofition ou il le trouve, 
a la lettre, il y cil collé. Pour voir com¬ 
ment un poulet peut être collé dans là 
coquille , & comment il arrive qu’il le 
foit, il ne faut.que lavoir qu’entre la mem* 
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brane 8c ion corps il y a un refie d’une 
liqueur e'paiffe, qui efl du blanc d’œuf; 
que fi cette liqueur fe fèche, elle devient 
une véritable colle très-capable d’attacher 
à la membrane les plumes qui la tou- 
cheront. Le poulet de l’œuf dans lequel 
cette liqueur a été le plus épaiffie par la 
chaleur , court plus de rifque d’être ainfï 
collé par fes plumes : ordinairement néan¬ 
moins ce fâcheux accident ne lui arrive 
que lorfqu’après avoir fait une fraélure un 
peu grande dans l’endroit le premier bê¬ 
ché, il a déchiré la membrane dans ce 
même endroit, Sc s’ell enfui te tenu en 
repos pendant du temps : l’air qui efl en¬ 
tré par la déchirure dans l’intérieur de la 
coquille, a d’abord changé en colle fèche 
êc dure la liqueur la plus proche des bords 
du trou, & enfuite celle de quelques en¬ 
droits de l’intérieur ; quand le poulet veut 
enfuite fe remettre à l’ouvrage, il efl bien 
en fon pouvoir de faire agir l'on bec, mais 
il ne lui efl pas poffible de faire changer 
de place à fou corps ; les tentatives qu’il 
fait pour y parvenir, lui font douloureu-' 
fes; elles tendent à arracher fes plumes, 
elles le forcent à crier; l’envie de réitérer 
ces tentatives lui efl ôtée, & quand il les 
réitère , c’eft avec de nouvelles douleurs, 
& avec auffi peu de fuccès. 
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Des (ignés allez certains peuvent faire 

connoître qu’un poulet efl dans cet état, 
où il ne fauroit manquer de périr s’il n’eft 
pas fecouru. Lorfqu’on remarque qu’une 

* PL IX, affez large fraéture * qui a été faite à une 
fb. coquille avec déchirement de la mem¬ 

brane, rede la même pendant cinq à dx 
heures, qu'elle ne s’alonge point, on en 
peut conclurre que le poulet eft collé dans 
l’intérieur de l’œuf : en regardant atten- 
tiveinent les bords du trou fait à la mem¬ 
brane , on voit qu’ils font fecs, qu’au¬ 
cune liqueur ne les humeéte ; quelquefois 
même il eft vifible que des plumes y font 
collées. Alors on ne doit pas héfiter de 
faire pour le poulet ce qu’il feroit fi la 
liberté d’agir ne lui étoit pas ôtée : à petits 
coups frappés par un corps dur, comme 
par l’un ou par l’autre des bouts d’une 
clef, on prolongera (a fraéture jufqu’à ce 
qu’on lui ait fait parcourir une circonfé¬ 
rence complette, & on déchirera la mem¬ 
brane qui cd au dedbus de la fraélure : 
on le peut faire avec une petite pointe, 
avec celle d’une épingle, avec celle de 
cifeaux , mais qu’on fe donne bien de 
garde de la faire pénétrer dans l’intérieur 
de l’œuf au delà de ce que le demande 
le déchirement qu’elle doit opérer. Avec 
les ongles, avec les feuls doigts} on peut 
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fouvent fans aucun rifque pour le poulet, 
déchirer la membrane dans toute la cir¬ 
conférence de l’œuf, & cela en fai fan t des 
efforts bien ménagés pour enlever la por¬ 
tion antérieure de la coque, qui eft fépa- 
rée de l’autre par la fraélure ; la membrane 
qui lui eft attachée, eft déchirée par les pe¬ 
tits efforts faits alors contr’elle. Mais le 
plus fouvent on ne doit pas tenter d’em¬ 
porter à la fois toute la portion antérieure 
de la coque ; la réfiftance qu’on éprouve 9 
apprend quand on ne le fauroit faire, fans 
caufer trop de douleur au poulet. Il faut 
dans le cas de trop de réfifïance, caffer à 
petits coups cette portion antérieure en 
différens morceaux qu’on fépare enfuite 
doucement les uns des autres, pour mettre 
le poulet à découvert : entre ces morceaux 
on en trouve quelques-uns qui doivent 
être tirés avec un ménagement particu¬ 
lier ; ce font ceux qu’on ne tire point fans 
faire crier le poulet, ceux auxquels fes 
plumes font collées : quand 1 etendue dans 
laquelle elles le font, n’eft pas grande, mal¬ 
gré les cris du petit animal on peut conti¬ 
nuer de les tirer; quelquefois on lui ar¬ 
rache des plumes, mais plus fouvent les 
plumes elles-mêmes arrachent à la co¬ 
quille la partie de la membrane à laquelle 
elles tiennent. Après que le poulet a ainfi 
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été dégagé de toutes les parties de la co¬ 
que auxquelles il étoit adhérent, il relie 
fur fon corps diverlès plaques plus ou 
moins grandes, qui font des morceaux 
de la membrane relié attachés aux plu¬ 
mes : il n’en ell plus mal-habillé que pen¬ 
dant trois ou quatre jours, au bout def- 
quels ces plaques membraneules tombent 
d’elles-mêmes. Quelquefois le poulet n’eli 
pas feulement collé contre divers endroits 
de la partie antérieure de la coque, il i’efl 
de même contre divers endroits de la par* 
tre podérieure, dont il faut encore le dé¬ 
tacher. 

Quoique cette opération foit doulou- 
reufe au poulet, elle ne lui ed jamais mor¬ 
telle ; dès qu’il en ell quitte il paroît avec 
toute la vigueur que peut avoir un poulet 
nailîant : mais il ne tient qu’à celui qui 
lui fauve la vie, de lui épargner la dou¬ 
leur; il n’a qu’àhumeéter avec le bout d’un 
petit linge trempé dans de l’eau chaude, 
les endroits où les plumes font collées à la 
membrane qui tapilfe la coquille, après 
quoi il les peut détacher fans la fâcheufe 
alternative de les arracher de delfus le 
corps, ou d’arracher des fragmens de la 
membrane. 

Les poulets qui ont des plumes collées 
contre les parois intérieures de la mem¬ 

brane , 
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brane, ne font pas les feuls à qui on puifli 
fauver la vie en les fa liant éclorre : nous 
l’avons déjà dit, il y en a qui n’y peuvent 
parvenir pour être trop foibles , ou pour, 
avoir de trop grands obffacies à furmonten 
On doit juger que c’eff le cas où fe trouve 
le poulet de tout œuf qui relie bêché 
pendant plus d’une demi-journée, ou une 
journée entière, fans que la fraélure s’é¬ 
tende du côté droit,fans que la membrane 
foit déchirée ou même mife à découvert : 
les forces nécellaircs pour achever fon ou- 
vrage lui manquent ; on lui rend un im¬ 
portant fervice en (e faifant naître, & on 
le lui rend fans le faire fouffrir ; après 
qu’on a fracturé la coque dans toute fa 
circonférence, ôc déchiré la membrane, 
on ne trouve aucune difficuiié à enlever 
la portion antérieure de la coque. Dès 
que le poulet a été expofé au grand jour, 
fi le fecours ne lui eft pas venu trop tard, 
il tire fa tête de delTous faite, alonge le 
col, & ordinairement ne tardeguère à faire 
les efforts nécelîaires pour fortir de la por» 
lion de la coquille dans laquelle il eîoiÊ 
refié. 

Ce fecours ff important a bien des pou« 
lets, pourroit être funefte à d’autres; auffï 
ne crois-je pas qu’on doive le prdler de 
le donner. Je ne conlèille de procurer h 

Tome h » F 
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facilité de fortir de leur coque qu’à ceux 
qui ont redé près de vingt-quatre heures 
fans avancer leur ouvrage. Je l’ai déjà dit, 
il y a des pouiets qui montrent trop d’im¬ 
patience à bêcher leur coquille,qui la bê- 
chent avant que le jaune loit rentré dans 
ieur corps : ceux-ci ne s’en trouveroient 
pas bien fi on les mettoit en état de naître 
quelques heures après qu’ils ont bêché. Il 
în’efl pourtant arrivé bien des fois de faire 
eclorre des poulets qui n’a voient fait la 
première fêlure à ieur coquiiie qu’une 
demi-heure, ou un quart d’heure aupara¬ 
vant : ce n’étoit pas pour ie bien du pou¬ 
let que je le faifois, c’étoit pour fàtisfàire 
la curiofité de perfonnes qui méritoient 
que je cherchafîe à contenter la leur, <3c 
qui , après avoir vu comment les œufs 
étoient couvés dans mes fours, defiroient 
d’avoir ie pîaifir de voir un poulet fortir 
de ia coquille. Ces poulets dont ianaif- 
fance a été prématurée, ne s’en font pas 
moins bien trouvés iorfqu’ii ne paroifloit 
plus de jaune en dehors de ieur corps. En 
général il vaut pourtant mieux ïaifîér ie 
poulet naître de lui-même ; alors il ne naît 
que quand fes parties fe font fuffilamment 
affermies, que quand elles ont pris dans la 
coque une confillance qu’elles n’acquer- 
roient pas fi fûrement étant expofées au 
grand air. 
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Entre les poulets qui font nés d’eux- 
mêmes , & entre ceux que j’ai fait naître, 
j’en ai trouvé qui, quoique l’endroit par 
où étoit entré le jaune fût bien confohdé, 
avoient en dehors de leur corps des por¬ 
tions d’inteftins, les unes plus & les autres 
moins longues : on pourroit croire que 
ces portions n’avoient pas été renfermées 
dans la capacité du ventre, dans le temps 
où tout le relie l’avoit été ; mais il n’eft 
pas moins probable qu’elles étoient une 
fuite des efforts que le poulet avoit faits 
pour naître, que ces efforts lui avoient 
caufe une defcente : c’eft pour lui une ma¬ 
ladie confidérable qui le frit périr au bout 

de peu de jours. 

EXPLÎCATIO N DES FIGURES 

du fixieme Mémoire. 

Vignette. 

LA vignette repréfente un appentis ifolé de 

toutes parts, & dont le toit efl Foûtenu par 

quatre piliers, fous lequel des fours à poulets faits 

d’un tonneau , font établis. Ils ny font point 
expofés à de fortes vapeurs du fumier, qui ne fau- 

roient féjourner en quantité nuifible fous un pa¬ 

reil appentis ; mais dans certains temps le vent 
pourroit y fouffler trop fortement, dans d autres 

la pluie pourroit y être portée, enfin dans d’au¬ 
tres le foleil pourroit trop agir fur la couche, un 

rideau r? mis à chacune des faces, défèndia la 
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couche contre le vent, la pluie & le foîeil : feïois 

que les circonftances le demanderont on tirera 

yn des rideaux , & on laiffera les autres pliffés. 

On fuppofe que Ton examine ces fours dans 

tin moment où ies poulets y éclofent en grand 

nombre, & où ils en ont déjà beaucoup d’éclos. 

Entre les figures qui font auprès des fours, les 

unes font occupées à en tirer les poulets nés nou¬ 

vellement , & les autres reçoivent ces poulets 

dans des paniers, pour les porter enfuite dans une 

pouffinière. Les deux figures droites qui font 

plus éloignées des fours, font occupées à faire 

fortir des poulets d'œufs bêchés defqueis ils n’ont 

pu fè dégager, parce qu’ils y font collés. Une de 

ces figures caffe avec une clef à petits coups une 

coquille dont elie veut aggrandir l’ouverture, afin 

de pouvoir détacher les plumes du poulet de la 

membrane à laquelle elles tiennent, ou d’arra- 

cher des fragmens de cette membrane. 

PLANCHE NEUVIÈME. 

Les figures première & féconde montrent cha¬ 
cune un pouiec tiré de fa coque lorfqu’il étoit 

bien près de naître, lorfqu’il avoit déjà com¬ 

mencé à attaquer fa coquille à coups de bec; fes 

parties extérieures font difpofées de manière que 

leur maffe totale forme une elpèce de boule: 

celui de l’une & celui de l’autre figure ont le 

bec paffé fous l’aile , mais l’aile couvre beau¬ 

coup plus la tête du poulet de la figure première, 

qu’elle ne couvre celui de la figure fécondé qui effc 

porté plus loin fur le dos ; il n’y a que quelques 

plumes jetées fur la tête de ce dernier poulet, ôc 
celle de l’autreeft prefqu’entiérenient cachée fous 
I aile. 
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La figure troifième repréfente un œuf que le 

poulet n’a que commencé à bêcher. En f paroit 
une fraélure irrégulière d’où aucune pièce n effc 
Tombée , & qui eft l’ouvrage des premiers coups 
de bec. Lorfque le poulet prolonge une pareille 
fraèture, il la fait avancer vers b. 

La figure quatrième fait voir une fraéfiure qui 
occupe prefque la demi-circonférence de 1 œuf. 
Les coups de bec font rendu plus large qu efies 
ne le font communément, & le poulet ne s en 
efi pas mieux trouvé ; trop frappée par i air, la 
liqueur qui mouilloit les plumes s efi; defiechee, 
& les a collées contre la membrane qui fert d en¬ 
veloppe à toutes les parties extérieures. Ce poulet 
efi dans le cas de ceux qui périffentfi une main 
fecourable ne les dégage de leur coquille, fi elle 
me fait pour eux ce qu’ils font dans l impoffibi- 

lité de faire. 
La figure cinquième efi celle d’un œuf dont 

la coquille a été bêchée dans toute fa circonfé¬ 
rence ; il ne relie plus au poulet qu’à foülever 
la pièce c a c, & à la faire tomber. 

Dans la figure fixième on voit un poulet qui 
a fait tomber la partie antérieure de la coque, 
ce qui le met à découvert : on l’y a mis encore 
davantage qu’il ne le feroit, en empoitant la par¬ 
tie antérieure du refie de la coque ; on a voulu 
mettre en vue une portion de la cuiffe qui fît 
juger que fa patte tendoit a s etendi e, & a pouf¬ 
fer en avant le poulet, dont le bec eit toüjouts 

fous l’aîle. 
La figure feptième fait voir une coquille d œut 

dont le poulet efi fort i, ék dont la paitie ante¬ 
rieure après avoir ete detachee, a ete mifè dans 

l’autre par les mouvemens du poulet. pqP; ^ 
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partie poftérieure de la coque, c a c, la partie 
antérieure rentrée dans l’autre. Ce cas n’eft pas 
rare, & quelquefois la portion de coque cac, 
eft fi bien logée dans i autre, qu’on ne l’y foup- 
çonne pas. 

La figure huitième repré fente encore une co¬ 
quille d’œuf dont le poulet vient de fortir. pq p, 
Ja partie poftérieure de la coque, c a c , fa partie 
anterieure qui a été renverfée & qui tient à l’au¬ 
tre par un refte de membrane, comme un defius 
de boite tient au corps de la boîte par une char¬ 
nière. Les traits qui paroiffent en uu, & fur les 
autres endroits de la membrane qui revêt la co¬ 
que , font les vaiffeaux fanguins qui y font rami¬ 
fiés d: une manière admirable, qu’on n’a pas 
cherché à repréfenter ici bien exactement. 

Fin du Tome premier* 
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